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Как часто мы, недооценивая роль правильного питания» 
готовим пишу наспех, не придаем значения подбору про- 
дуктов и блюд, перекусываем только бутербродами, а потом 
сетуем на недомогания и болезни. 

Особенно непростительно такое отношение к питанию 
ребенка. Именно в детском возрасте уровень здоровья 
целовека во многом определяется качеством питания. 

Детский организм отличается от взрослого бурные 
ростом, интенсивным течением обменных процессов. На 
протяжении первых лет жизни Формируется структура 
и совершенствуется функция нервной, костно-мышенной, 
сердечно-сосудистой, эндокринной и других жизненно 
важных систем. В связи с этим организм ребенка испыты- 
взет высокую потребность зо всех щевех вешествах — 
источнике пластического материала и энергии. 

Расшепление, переваривание, усвоение питательных 


веществ в различные возрастные перисды зависят ӨТ 
степени готовности пищеварительной системы ребенка 


® выполнению этих функций, ее зрелости, специального 
подбора нводукгов в блюд, соблюдения особой техно- 
логии их приготовления. Только при выполнении этих 
требований (особенно у детей реннего возраста) функ- 
иионирование пищеварительных органов будег проходить 
нормально, без напряжения и срывов. 

Правильное питание обеспечивает нормальное Физиие- 
ское развитие ребенка, предупреждает возникновение 
таких отклонений, как отставание в росте, развитие рахита, о 


ские проявления, рас- 
а 


стройства пищеварения, 


гает устойчивость детского организма 
е: н температуры и влажности воздух ) 

ию ичных вредні 1х экологических фактор“ 
Питание оказывает определяющее влияние и 


витие центральной нерв" 
ших перегрузок, значительного потока инфорид и 
ускоренных темпов жизни, возможное гей возникновен Л 
стрессовых ситуации — следует помнить, что правца 
питание в детстве во многом содействует Формировании 
организма, способного преодолевать сложности ж 

Необходимо знать, как льно питаться ребе 
не только в семье, но и в м дошкольном учреж 
ве Коле. Это поможет из иногих конфликтных 
ситуаций, разрешить их на строго научной основе, иро 


в конечном положительн‹ ‚жется на здоровы 
детей. 

Понять роль правильного пи ‚ получить конкрет. 
ные знания о значении ос! цевых продуктов, 
правилах их кулинарной обра снологии приготов- 
ления детских блюд, а та ции питания детей 
в различном возрасте и рых заболеваний 


поможет эта книга. 
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Молоко — уникальный, создан- 
ный самой природой продукт п 


тания. Этот, как его называют 
эликсир жизни», превосходящий 


по своей биологической ценности 
все известные продук : 
многих тысячелетий 
человеком с первых 
тлубокой старости. 
В молоке содер 
нэвные пи ые 
димые растутис: 
тому же вход; 
компоненты 
мальных соо 
вы легко и 1 
ваться. Вот пс 


катся вс 


вец 


зачастую и не 
вом рационе ре 

Из всех вил 
хаемых промын 
значение в детско 
коровье. 

Керовье молок І 
собой водный раствор б‹ 
СОТ различных оргачи 
НЗРаЛЬНЫЕХ с 
РОДЫ в нем колеблется от 83 
89%, остальная часть приходится 
на белки, жиры, углеводы, 
Бальные вещества, витамины, 


г питании и 


тво 
ло 


мине- 


раз- 
личные  биологическы Не 
Факторы (гормоны, ферменты, 
сневиальные защитные вещества 
ы пр.). 
Важнейшей составной частью 


молока являются белки — осноз- 
ной пластический материал для 
построения клеток и тканей живс- 
организма, Общее количество 

В коровьем молоке состав- 


ЕДЕМ 32%, из них 
4 М 0,5% — сыво- 
и :гло- 


молоко — 
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заключается в 


ее То ги т 

них входят все незаме Е оз Фосфатидыі 

2 аии с амино 1 И 
без которых организм р и Физиол 
ходиться, так как Е низма, У“ 


ОНИ нц 


сзируются, а ДОЛЖНЫ: пос мена вешест 


ать с пищей. Молоко Содржи 55709 И ЕЕ: 
точном количестве Такие сре, 
аменимые аминокислоты, но склероті 
метионин и триптофан, ко НЯ 
ую недостает в рацио- вается (до 
я человека. Хронический ствуют мел 
этих аминокислот отрк- жира, которь 
1 зывается на жизне воздействию 


детского организ 
ются процессы роста, 
ования, страдает функ- 


соков, а такж 
плавления е 
дусов ниже т 
века. 
Углеводы в 
в основном 
Сахар), коли: 


> богаты аминокислота 
вую очередь незамени- 
ывороточные белки, являю- 
:ся носителями специальных 


е х ре 

гных факторов — иммуно За гораздо ху: 

в, которые участвуют вара Сахароза (СЕ 

6 антител против =. И 5—6 раз т 
анизмо: Е я ‘У мо. 5 

: роорганизмов И т Олоко Бес 


т молока под воздейс 


- т х 

вазошихся в желудке 00 Молочь 1 сс 

{слоты И пищеларите А анизмоқ т 

соков свертываются неа зрак У 
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Особенно хорошо СВ 


сывороточные белки. 
Количество жира В 

молохё колеблется 07 2 

что зависит ОТ МНОГИХ 
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Стандартное 
коровье молоко, 25 
торговлю после Гер ер 
молокозаводе,  СОБЕР 
жира. 
Жиры молока 
собой мелкодиспер 
(взвешенные в воде 
жировые шарики) 


30 ра ў 

иСЛОТ, Е гом числе такие не- 
заменимые для человеческого орга- 
пизма жирные кислоты, как лино- 
левая, линоленовая и арахидоно- 
вая. Кроме жирных кислот в моло- 
ке содержатся другие сложные 
жироподобные соединения — фос- 
фатиды, органический фосфор, 
азотистое вещество холин и дру- 
тие жизненно важные вещества, 
Фосфатиды входят в состав тканей 
и физиологических жидкостей орга- 
низма, участвуют в процессах об- 
мела веществ, регулировании жиро- 
Боро и холестеринового обмена, 


тичест: такие пренятствуют излишнему отложе- 

Кислоты, кақ нао жира в печени, оказывают 

триптофан, ко. антисклеротическое действие. 

остает в рацис- Молочный жир прекрасно усваи- 
у 50 том 

а. Хронический вается (до 95%). Этому способ- 


ствуют мелкая раздробленность 


ноки 2 КЎ 
СЛОТА жара, который легко подвергается 


тся на жизне 


воздействию пищеварительных 
кого организ" соков, а также то, что температура 
зроцессы роста плавления его на несколько гра- 
страдает функ- дусов ниже температуры тела чело- 
века. 
‚ аминокислота- Углеводы в молоке представлены 
редь незамени- в основном лактозой (молочны 
2 сахар), количество которой сос- 
хе елки; еи НИС БУ ае 
специальных ляет в среднем 4,5—5 70. Лакто- 
и огл За гораздо хуже растворяется, чем 
в = тв выра сахароза (свекловичный сахар}, 
таствую Бото Ив 5—6 раз менее сладкая, поэто- 
ив болез русов му молоко не обладает выраженным 
мов И Е виеМ сладким вкусом. Как и все сахара, 
д ввозе“ сое молочный сахар легко усваивается 
5 желу ле организмом. Под влиянием фермен- 
Аб ащевар ам тов желудочно-кишечного тракта 
тай лете лактоза распадается на глюкозу и 
вато’ но бе талактозу, которые всасываются 
У сей в кровь и служат основным источ- 


виком энергии. Кроме того, лакто- 
за способствует развитию в кишеч- 
нике человека полезной микрофло- 

› подавляющей рост гнилостных 
и других болезнетворных микробов, 
овье молоко отличается вы- 


тов и гормонов. При этом ) 
ральные вещества молока преде 
ляют собой наиболее лсгкоусвояе= и 
мые организмом соединения в виде 
солей лимонной кислоты и ко- 
вых образований. 

Основные минеральные В8®- 
ства молока — кальций и фосфор. 
Так, в 100 мл коровьего молока 
содержится кальция 120 мг, фосфо- 
ра —90 мг. Такого количества 
этих элементов нет ни в одном из 
продуктов, что и определяет пище- 
вую пгнность молока, особенно для 
детей раннего возраста, отличаю- 
щихся бурным ростом и Формиро- 
ванием костного скелета, зубов, 
нервной системы. 

Из других минеральных соедине- 

й в молоко входят такие макро- 
, как натрий, калий, маг- 
о, а также микроэле- 
-`дь, кобальт, марганед, 
м, цинк и другие, уча- 
в обменных процессах, 
щи, работе централь- 
1 системы и пр. 


В молоке содержатся практиче- 
водо- и жирорастворимые 
и, хотя их количество 
не особенно высоко, молоко, явля- 
ясь повседневным продуктом пита- 
ния, обест ивает организм чело- 
века значительной долей этих не- 
заменимых факторов питания. 
Количество витаминов в коровъем 
молоке зависит от времени года и 
характера кормления животных. 
Наиболее богато витаминами лет- 
нее молоко. В среднем в 109 мл мо- 
лока содержится витамина А 
0,025 мг, В-каротина — 0,015 (ле- 
том их содержание повышается 
в несколько раз), витамина © — 1,3, 
РР— 01, В — 0,04, витамина 
В2 — 0,15 мг. При достаточном 
включении молока в рацион чело- 
века оно обеспечивает около поло- 


вины суточной потреб гв ви 
тамине Во. резное К: 


в. а 


РА 
былье молоко приолижается К З 

ту молоку. Оно богато вита 
> нно витамином ©. Об 


фосфа- 


фосфора ( 


бмен А процес- 
Дие М,“ щие 8 
лирую' я способству. и мышечной 
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Свежее молоко содержит 
ные антибиотические 
блат 
(лактеины), облад 
цидным действие | Е 
В некоторых районах 
страны для питания детей 
| ЗА ет 
ребляют молоко други: Еи 
ных — козы, овцы, кобыл 
2 амки оленя. 
верблюдицы, ослицы, самк р 
Козье молоко по своему (се ў 
таву близко к коровьему, но имеет 
более кую тологическую 
ценность, так как содержит 
сывороточных белков (альбуминов 


нашей 
упот- 


живот- 


Ы, 


Ослица 
Самка оленя 
и 
Самка зеоу 
‹а яка 


чает 
ичество ми. 
(примерно 
ое моло- 


лока при створаживании в ж 


ке образует мелкие нежные > 
легко подвергающиеся возде 
пищеварительных соков. Ж 
козьего молока раздроблен на меу 
чайшие шарики (в 2 раза мен 
размеров, чем в коровьем молок : 
Что помогает этому жиру легко 
усваиваться. Козье мол 


более 
богато минеральными веществами 
и витаминами. Вот почему ко 
молоко — ценный ; 


о же врем 
(2,5%) 


25) 10 


ком питании, 
Эвечье молоко содержит пр 
НО в 1,5 раза больше белков, > 
И витаминов, 


чем коровье. В 1 
также много м 


именяют как? 
< и для прим” 
лочных Пр? 


м 
тем 


инеральн Э ЯУхтов/— сыра, масл 
неральных вещест тр еа 
что тв МЕ кий 60° 
ную бусловливает его значитель. а и 
нцевую с ав и ть МОЛОК 
Аза Сие ценность, Однако И 127 ван 7 
вкуса оро Зифического запаха у рых животных приведены В 
еЧБе молок. к лице 1. 
Матуральном виде, РЕДКО ПЫЮт в Молок по 066 
ял такие ИЗ Него чаще го- `ОЛОКО, являясь само П тій 
Как брынза, полочные продукты < красным продуктом ПИТА = 
КиСЛоМолонный Ы ит сырьем для приготовл , 
а множества продук" д 
Л 1 ре 
око по Своему сос.  УПОТребляемых в пищу неон 
© отличается от Сенно или} применения В 9 


Содержит в 3,5 раза Линарии. 


Е = р 
Наибольший УДЛ 
вес в эт 


Ом ассортименте СУС 
итьевое молоко = 10' двер 
З реблению продукт, П0, МЕ 
вем. үү Увшийся специальной про к 
ко- лепной переработке, в процесс би 

Рой проводят термическую 


їнОгО  вскарило. 
тей. Оно вклющи 
ное количество к. 


тцеств (пример 
о и грудное мох 
ов. Однако жирі 
пним раза мёны 
и коровьем мол 
уко характеризу“ 


жанием Ж} 
в. 
гветственно 0 0 


белков 


Корова 3,0 3,6 
Коза 3,6 41 
Овца 5,8 6,7 
Кобылица 2,0 1,0 
Буйволица 4,3 7,5 
Верблюдица 3,5 4,5 
Ослица 19 1,4 
Самка оленя 10,3 22,5 
Самка зебу 4,3 757 
Самка яка 5,0 6,5 
ботку (пастеризация, стерилиза- 


ция) › стандартизацию химического 
обогащение некоторыми 


состава, 
нишевыми веществами (витамина- 
ми, белком) и другие опера- 


Пастеризованное молоко выпус- 
кают с различным содержание 
жира. Наиболее часто производят 
пастеризованное молоко жир- 
ностью 3,2 и 3,5%. Такое молоко 
используют в виде напитка, а кже 
для приготовления молочных блюд. 

Пастеризованное молоко повы- 
шенной жирности (6%-ное) при- 
меняют в качестве напитка, одна- 
ко постоянно детям его давать не 
рекомендуется, так как это может 
привести к излишнему обогаще- 

лю рациона ребенка животными 
жирами. 

Настеризованное молоко пони- 
женной жирности (1,5- м 2,5%- 
ное) имеет также достаточно высо- 
кую биологическую ценность, по- 
скольку от обычного молока оно 


Содержание в молоке, % 


жиров 


минераль- 
ных ве- 
ществ 


углеводов 


47 0,6 632 

-46 0,85 718 
47 0,82 1050 | 
6,7 0,3 450 І 
4,3 0,8 1124 Я 
49 0,7 763 | 
62 0,47 462 | 
2,5 14 1838 
3,6 0,77 1197 
5,6 0,9 1039 


минеральными веществами, особен- 
но железом. 

Стерилизозанное молоко по 
свогму составу и калорийности ана- 
логично пастгризованному (в нем 
несколько снижено содержание 
витамина С, разрушающегося при 
олее длительной термической об- 
работке). Выпускаемсе в снециаль- 
ной упаковке это молоко может 
х ься до 20 дней, не теряя 
вкусовых и питательных свойств. 

Витаминизированное молоко 
также не отличается от пастеризо- 
ванного молока по химическому 
составу и калорийности. Однако 
оно содержит дополнительно вве- 
девный витамин С в количестве 
100 мг на 1 л продукта. Используя 
такое молоко в качестве напитка, 
можно значительно пополнить ра- 
цион ребенка этим необходимым 
витамином. Следует отметите, 
что готовить блюда из витамини. 
зированного молока нецелесообраз= 
но, так как при повторной терми- 
ческой обработке разруша 
аскорбиновая кислота и ви 


ная ценность продукта 
жается. 7 


е с тем в нем 
чем в пасте- 
ке, витаминов с 
(в 2 раза) из-за 

обработки. 
употребляют 


. Вмест 


молоко 
м в виде напитка. Д 
Бглковое молоко рдличаетоя, ИС: 
вышенным содержанием  ослка 
43%) при низкой (1%) жирно- 
сти, В нем увеличено количество 
углеводов (6,4%) и всех мине- 
ральных солей, что связано с дот 
нительным введением молочт 
белка. Однако в этом прод 
практически оте у Г 
А и В-каротия, 2 
тамина С резко сн 
по сравнению с па 
молоком). Белковое 
мендуется в виде на 
приготовления некоторых блюд 
детям с недостаточным питанием, 
плохо переносящим жировую 
грузку. 

Сливки представляют собой про- 
дукт, вырабатывающийся из це 
ного молока и отличающийся 
соким содержанием жира. Т 
мышленность выпускает слив с 
содержанием жира 10, 20 и 3 
Кроме жирности сливки разл 
ся по содержанию белка (соответ 
ственно 3,0; 2,8 и 2,5%) и О 
Дов (9,0; 3,7 и 3,0%). По сравне- 
НИЮ с пастеризованным 
в сливках снижено ко 
минеральных тв (к 
леза); витаминов С а Сз 

х НОВ <, В; и В.. Вх 
те с тем они е. 


\ со 


питка и 


на- 


богаты вита 
а итамином 
= В-каротяном и железом. Наибо 
001 . Наибо- 
де отличаются по этим показа- 
и Сливки 35% -ной жирносл 
олочные конс П 


2сервы совер З 
незаменимы ‘но многих аа оно 


городах 
1:7 


ных сушильных камерах. г 
становлении порошок сухого ег 
ка быстро растворяется в т | 
кипяченой воде. В нем х 
сохраняются все пищевые Роху 


ства, в том числе и витамины © 
исключением витамина © чаба 
которого разрушается под К. 
действи высокой температуры 
Из в‹ нного молока можн 

бые блюла для детско 


пользовать ету 
іїри необходи. 
ко применя 

й добавки и 
рых блюд ил 
концентриро- 


стерилизован- 
свежего высо- 
лока путем упз- 
тых аппаратах 
ло 60°С до по- 
ого объема, 
е сохраняются 
вещества — не 
ы, углеводы и 
‚ но и витамины) 
ан С. Спущен“ 
е молско с0- 
8% жира, 95% 
ы), калорийность 


дения равным 
ой воды @0 
в виде на 
готовления любых 
‚ных случаях ©" 
сванное мОЛок0 
ния, УЧИТ 


Угленодов (56%), в 068 ној 
представленных сахаро 
(43,5% $ злсрийность про 2’ 
Та — 320 ккал на 100 г. 


ЗУЮт такое сгущенное Мдя 
Аля приготовления напитков д 
С молоком, кофе, какао) 628 лу 
ления сахара, в некоторых ный 
Ях — для приготовления МО Я 
Каш, сладких подлив, соусов 
Же в качестве пищевой 
Отдельным блюдам 


РИ ву 


зы и 9: 


тозы ж 


около 60°С до 

ачального объе, 
дукте сохраняют 
те вещества = 8 
жиры, углеводы и 
ли, но И витамавь 
птамин С. Суйе 
анное молою 00 
ка, 8% жир 


79 ккал на 100 г. Сухие 


сливки применяют при отсутствии 


молока для приготовления напит- 
ков (кофе, какао, чай) и некоторых 
блюд (каши, пюре) без добавле- 
ния масла. 

Сливки сгущенные с сахаром 
содержат 8% белка, 19% жира, 
47% углеводов (в том числе 10% 
лактозы и 37% сахарозы). Кало- 
рийность продукта — 382 ккал на 
100 г. Применяют в детском пита- 
нии для приготовления некоторых 
блюд (без добавления сахара и 
масла) и напитков. 

Кисломолочные продукты пред- 
ставляют собой молочные продукты 
высокой биологической ценности. 
Получают их путем сквашивания 
молока специальными заквас 1, 
содержащими молочнокислые бак- 
терии, ацидофильные палочки, 
бифидум-бактерии, кефирные 
грибки (в зависимости от вида 
продукта). 

Кисломолочные продукты 
бенно полезны детям. Они благо- 
приятно действуют на процессы пи- 
щеварения, стимулируя выраб 
пищеварительных соков и жел 
Все молочнокислые продукты об 
лают антимикробным действием, 
так как в процессе сквашивания 
молока в нем накапливается молоч- 
ная кислота, которая задерживает 
развитие гнилостной микрофлоры 
в кишечнике. Молочнокислые 

используемые для при- 
Тотовления заквасок, кроме того, 
вырабатывают бактерицидяые ве. 
щества, подавляющие рост ыно- 
1х нетворных бактерий 
ЗАизентерии, вия палочки, 


ссо- 


ценность пролук- 


образуются витамины, № 
ным образом витамины группы В. 

Кефир — один из самых распро- 
страненных кисломолочных Прб= 
дуктон. Вырабатывают его из све- 
жего молока с использованием 
специальной грибковой кефирной 
закваски, вызывающей молочно- 
кислое и спиртовое брожение. В 
астоящее время промышленность 
выпускает кефир с различным ©0- 
м жира — 3,2; 25 и 1%. 
кефира с успехом мож- 
зовать в детском пита- 
качестве напитков, обла- 
высокой биологической и 
‹ ценностью и очень быстро 
щихся. Так, если обычное 
через 1 ч после употреб- 
у "вается примерно ва 
то кефир — на 90%. При 
кефира в детском 
ет учитывать, что 
кт (однодневный) 
послабляющее действие 

рекомендуется детям 
стью к запорам. В то 
старый» кефир (трех- 

зывает закрепляющее 
очень полезно да- 
неустойчивым сту- 
чного кефира, про- 
мышленность выпускает 
обогащенный ды © Же» 
Фруктовый. Эти продукты также 
могут широко применяться в лет- 
ском питании. 

Кефир таллиннский относятся 
к маложирным молочным продук- 
там, Ол содержит всего 1% молоче 
ного жира, однако других 9 
вых веществ ( У К: аад 
в ысы при 


зовании 


= вую нзгрузку, но нуждающи: ся 

повышенном количестве белка 

минеральных веществ. 
Простокваша выпускается про- 


мышленностью в трех вида 
обыкноленная  (состат 
практически не отличзется 

тава обычного кефира), нежир 


ная (ж 
никовска 
жанием жира — 
и В-каротина). 
В ка 
один из 1 
рая гото: 


(с оолее т им д 


предста! 


в простокваши, 


я из топленого 


ка. отлича по, 
ной зостью (6%) и боле 
высокой энергетической 


востью (84 ккал на 


Ацидофилин по 
составу и ка) 
обычно» 
лада 


соусов у ание белка 
чен ПОД зоходит до 


32%. С 


рииности ‹ 


Фиру. Одна 
выраж 


ными свойствами, | я и фосфора, 
батываетс 3 І в | 

ЫВ я с для рас 
специальных шт Т Я С 
вой почки, спос а 


ваты в кишечнике ч 
оказывающей длительн 
творное действие на процессы 
Щерарения и состав микрофл 
Йогург — сравнительно 
вид  молочноку 
В качестве закваски 
его получения 
Циальвые шт | 
лых стрептококков 
палочки, Готовят 
лением сухого 
28089, В Связи с ц 
Ка в нем соста. 
пускаелся й А 


> продукті 
до 35! 


ної 


используют 


А, Д ырабатываз —- 

Аа Аь 

изделий (сырки тво 

ме’ азированные, ванильный 

Фильни, Сырковая масса, 8 
ая паста, молочно | 

ВЯТ с и др,), Многие из ных 5 
^обавленнем сахара, раз Ы 


> применение зц 
ним отих 


-тавляет собой с 
очный белок @ 
воротки. В 0/8 
гвороткой уа 


енцией. Часто эти из- 
являются высококалорий- 

’ продуктами, так как содер- 
жат до 9—10% белка, более 
20—25% жира, до 30% углево- 
дов. И хотя сырково-творожные 
изделия очень вкусны и помогают 
достаточно разнообразить меню 
ребенка, особенно увлекаться ими 
не следует из-за опасности отрав- 
ления (использовать только све- 
жими!), а также из-за возможной 
перегрузки рациона жирами и уг- 
леводами. 

Сыры представляют собой наибо- 
лее концентрированные белково- 
жировые молочные продукты. Со- 
лержание белка в отдельных сортах 
сыра доходит до 25—30%, жира — 
до 15—32%. Сыры богаты легко- 
усвоясмыми соединениями каль- 
ция и фосфора, крайне необходи- 
мыми для растущего организма 
ребенка. Сыры — высококало- 
рийные продукты, отдельные с 
содержат до 350 ккал и бол 
100 г. 

Производство сыра отли“ 
большой сложностью. Его 
из высококачественного 
ка, подвергаемого сверт! 
помощью сычужного ф } 
Полученный сгусток молочны 

ов затем требует длит й 
специальной обработки (улаление 
сыворотки, уплотнение, различ- 
ные виды посола, длительное созре- 
вание в спепиальных помещениях 


е 


нии сыра в нем происходя 
ные изменения: соли кальция и 
фосфора переходят в более благо- 
приятные для усвоения соедине- 
ния, под воздействием полезных 
микроорганизмов в продукте на- 
капливаются витамины, особенно 
группы В. Одним из полезных 
свойств сыра является возмож- 
ность его более длительного хра- 
вения. 

Сыр обычно вводят в рацион 
питания с годовалого возраста в 
количествах от 5—10 г детям 
ясельного возраста до 30—50 ги 
более детям дошкольного и школь- 
ного возрастг. Потребление сыра 
в более раннем возрасте я з, 
зах ограничивается 
ержанием в нем солей 


ранпего возраста — 
лкой терке), а так- 
приправ к различ- 
м (макаронам; верми- 
ам, соусам и пр.). 
детские молочные 
называемые заме- 
молока, адаптиро- 
смеси — «Малют- 
4 я смесь «Малют- 
:Виталакт ММЪ, кисло- 
«Виталакт», про- 


кт», «Бифилин», 

ірган», «Балбобек» и др.) 

ы в разделе «Снециализи- 
ованные продукты для детского 


и диетического питания 


н промыш- 
ленного производства». 


МЯСО, ПТИЦА, РЫБА, ЯЙЦЕПРОДУКТЫ — 


ИСТОЧНИКИ БЕЛКА 


ВЫСОКОЙ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 


со — высокоценный пишевой 


источник пол- 


т ется некоторое количество сседи- 
мительной ткани (сухожилия, плен- 
ки, суставные сумки и др.). Соеди- 
вительнотканкые белки представ- 
лены в основном коллагеном и 
эластином,  бислогическая  Цен- 
ность которых невысока из-за не- 
полного и недостаточного набора 
незаменимых аминокислот (прак- 
тическое отсутствие триптофана, 
низкое содержание цистина)- 
другой стороны, в них содержится 
много заменимой аминокислоты — 
оксинролина. Соелинительноткан- 
ные белки плохо усваиваются ор- 
ганизмом. Среднее содержание 
соединительнотканных белков В 
мясе составляет 12—15% от обще- 
то количества белка. Во многом 
это зависит от сорта мяса и, глав- 
вое, от какой части туши оно взЯ- 
то. Так, мышцы груди, брюшной 
части, шеи, конечностей содержат 
значительное количество соеднни- 
тельной ткани, отличаются боль- 
шой жесткостью, требуют более 
длительной кулинарной обработ- 
ки (длительной варки с целью пере- 
вести коллаген в растворимое со- 
единение глютин). Поэтому в пи- 
тании детей, особенно раннего 


возраста, такое мясо использовать 
нежелательно. 

Жирность мяса колеблется в 
широких пределах (от 2 до 50%) 
И зависит от вида мяса, возраста 
животного или птицы, части туши. 
долары мяса содержат главным 
06 Васыщенные жирные кис- 
лоты, что определяет их выс 


е скую 
9 ору плавления и о 
Д5 р Усвоение организмом. 


войствами обла- 
Жир, так как з иез 


некоторое о 
Це 


количество 
жирных кис- 
у линоленовой и 


нительной ткани, 06 Снижает 
пищевую и биологическую в 
ность. Такое мясо требует длит 
ной тепловой обработки, в проце 
се которой происходит еше бо 
шая потеря ценных пищевых в 
тцеств. 

Общее количество минера. 
ных веществ в мясе составда 
около 1%. Мясо содержит отиу 
сительно много калия (до 350 мр 
100 г), фосфора (около 200, 
в 100 г), гния (25—27 мг) 
Многие виды а богаты хорошо 
усвояемым железом (до 3 м9), 
Особенно много железа в печени 
яжьей печени около 
ной — свыше 20 м), 
находится в легко 
урганизмом гемог- 
‘орое усваива- 
ия как желе- 
гов усваивается 
Так же хорошо 
кащиеся в мясе 
ъные вещества, 
высокую биоло- 
> этого продукта. 

: ИСТОЧНИК 
Особенно 


восприғ 


72 
лооинн‹ 


друг 


витам 

22 

богато ими т 

вины. 
Боль 


пищевом 
тот _ содержащие 
ктивные веществ 


ачение В 


арнозин, пуринови 
основания и др.), которые при зар 
хе мяса переходят в отвар и ПРИ 
ют специфический вкус бульої? 
Эти вещества являются сильным! 
Удителями желудочной секр 
ции, что дает основание ИСПО/ 
Зовать кр 


сие мясные бульоны * 
тей с пониженным ай“ 
нахо важно учесть * п 
активные вещества М, 
Зызвать проявления аллергий И № 
показаны Детям, имеющим ве) 
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говядины, чт 
нежный его в 
на делится н; 
жирную; в г 


уктов усаа. 
Так же 
зржащиеся вй 


льные веет; 
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‘говядины отличается со- 
ержанием наиболее полноценных 
лков, в состав которых входят 
почти все необходимые замени- 
мые и незаменимые аминокислоты. 
В детском питании желательно ис- 
пользовать говядину И категории, 
имеющую больше белка и меньше 
жира (в среднем белок в ней сос- 
тавляет 20%, жир — 9,8%, в то 
время ках в говядине 1 категории — 
соответственно 18,6 и 16%). Как 
отмечалось, качество мяса зависит 
от части туши. Так, говяжья вы- 
резка содержит 20% белка и всего 
2,8% жира, а грудная часть — 
16% белка и 19% жира. 

Мясо телятины более нежное, 
включает больше полноценных 
белков и легче усваивается орга- 
низмом. Телятина как 1, так и П 
категории содержит около 20% 
белка и 1—2% жира. 

Мясо свинины содержит меньше 
соединительной ткани, чем мясо 
товядины, что обусловливает более 
нежный его вкус. По сортам свини- 
на делятся на беконную, мясную и 
жирную; в последнюю входит до 
50% жира и всего 12% белка. 
В детском питании обычно исполь- 
зуют мясную свинину, солержату 
в среднем 14% белка и 33% жер 
При Этом важно учесть, что вырез- 
ка свинины содержит 19% белка и 
7% жира, а грудинка — соответ- 
ственно 8 и 63%. Высокими шише- 
выми и биологическими качестра- 
ми обладает мясо норосят (20% 
белка и всего 3% жира). 

Мясо баранины по сравнени 
с мясом говядины содержит боль- 
ше соединительной ткани, поэто- 
му оно более жесткое, По хими- 
ческому составу баранина И кате- 
тории примерно соответствует 
говядине Й категории. Однако в 
мясе баранины несколько ниже ко- 
личество солей калия, фосфора и 


рии богато 
Ў; 


‚ ненасыщенными жирными кисло- 


ся высоким содер. 
(21%), железа, в 
пы В. В него входят в дс і 
количестве калий, фосфор, ма 
и другие минеральные вешеё 
В питании детей лучше иса . 
вать заднюю часть тушки кролика» 
в которой меньше соединительно- 
тканных волокон. 

Субпродукты представляют ©0- 
бой ценные продукты для детского 
питания. Многие из них характе- 
ризуются высоким содержанием 
минеральных веществ, особенно 
железа, витаминов, и поэтому ре- 2 
комендуются детям с отставанием 
массы тела, малокровием, Мечень 
особенно богата железом, витами- 
нами А и группы В, в отличие от 
других мясных продуктов содержит 
большое количество аскорбиновой 
кислоты (витамин С). Язык явля- 
ется диетическим продуктом. В нем 
содержится мало ссединительной 
‚ что обусловливает высокуго 
усвохемость продукта. Сердце 63- 
гато № еральными солями, в том 
числе железом, имеет невысокий 
пропент жира, достаточное количс- 
ство белка. Мозги содержат мен. - 
ше белка (12%) и довольно мно- 
го жира (8,6%), однако в их сос- 
тап входят ценные соединения, 
богатые фосфором и незаменимыми 


тами, что значительно позъичает их 
биологическую ценность. В детском 
питании мозги: используют как до- 
полнительный источник фосфора, а 
также железа. Особенно богато 
железом легкое (10%), однако в 
остальном пищевая ценность этого, 
продукта невелика. 


са 


2с2 приведенные выше харах 
ристики относились к суб 
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ледние, особенно с высо соді са па 
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старшего возраста в кач | УтТСТвин 
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в в также для приготовлейя 
у с мясом является 
одним из лучших источников высо- 
кокачественного белка в питании 
детей. Белки рыбы содержат все 
необходимые для организма ре- 
бенка кезамевимые аминокислоты. 
В отличие от мяса в белках рыбы 
имеется в большом количестве 
такая важная незаменимая ами- 
нокислота, как метионин. Поло- 
жительным качеством белков рыбы 
является низкое содержание сое- 
линительнотканных  образовани 
Кроме того, белки соединитель- 
ной ткани рыб представлены в ос- 
новном коллагеном, который более 
легко переходит в растворимую 
форму — желатин (глютин). Бла- 
годаря этому рыба быстро разва- 
ривается, ткани ес становятся 
рыхлыми, легко поддаются воз- 
действию пищеварительных соков, 
это обеспечивает более полное 
усвоение пищевых веществ. Белки 
рыбы усваиваются на 93—98%, в 
то время как белки мяса — на 
87—89%. 

Содержание белка в рыбе зави 
в основном от ее вида. Так, м 
Рурус содержит 7% белка, а ту- 
нец — 24%. В среднем количество 

в рыбе составляет 16 % 
(треска, хек, камбала, карп содер- 
жат именно такое количество 
белка). 

Жир рыбы отличается значи- 
тельным содержанием полиненасы- 
щенных жирных кислот, общее 
количество которых у болыпинства 
видов рыб колеблется от { до 5%, 
в то время как в говядине и бара- 
мине — от 0,2 до 0,5%. Благодаря 
высокому содержанию :полинена- 
сыщенных жирных кислот жир 

Ы легко усваивается организ- 
мом. В состав жира входят также 
различные жироподобные /веще- 
ства (фосфолипид, лецитин), об. 
ладающие высокой физиологиче- 
ской. активностью. Жир рыбы на- 

дится в 


ЖЕ 


њ. < 
вергается окислению, 
его пищевая це 

По степени жирности 
на три категории: тошую 
ностью до 4%), средней жі е 
(от 4 до 8%) и жирную (боле 
8%). К І категории относятся та- 
кие виды рыбы, как треска а 
ность — 0,6%), навага (0,9%), 
пикша (0,2%), камбала (от 1,3 до 
3%) и др. К высокожирным сер- 
там рыбы относятся килька кас- 
пийская (13%), клыкач (16%), 
сельдь (от 14 до 19%), скумб- 
рия (18%), угорь (30%). 22 

Мясо почти всех видов рысы 
богато минеральными элементами: 
калием, магниём и особенно фосфс- 
ром, количество которого доходит 
до 400 мг на 100 г (камбала). От- 
дельные виды содержат достаточ- 
ное количество кальция и железа. 


Рыба важный источник вита- 
минов х В, в печени многих 
рыб высоко содержание витами- 


нов А, Ю, Е. Морская рыба богата 
редкими элементами, как 
фтор: 
г рыбы является ценным пи- 
продуктом с высоким со- 
т белка (до 30% и более) 
Ў (около 15%). Икра бога- 
та фосфором и калием, водо- и 
жирорастворимыми витаминами, 
Молоки рыбы богаты незамени» 
мыми аминокислотами, содержание 
жира в них низкое, 

В питание детей следует широко 
включать как речную, так и мор- 
НУ ‚рыбу. Разнообразный хими- 
ческий состав ыЫоы, относите, 
неболыпой Баш лое 
веществ при тепловой кулинарной 
обработке и хорошая их усвояе- 
мость позЕОЛЯЮТ легко добитёся 
Бысокой биологической ценности 
пищи при достаточном включения 
этого продукта в 


та 


рес завямают полинена 


ж: 16 КИСЛОТЫ, и фос Фени, 


минот, чем при использовании 

сп, К сожалению, это редко учм- 
вается как работникамн дет- 
ских учреждений, так и н семьях. 


количества жира 
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Соленые и копченые , 7 5) 
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ценные продукты для „детско! 
таних. Как правило, белку 
изделиях из-за особе 
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питаняи детей разрег 
зозать только кури 
как яйца волоплава 
(сусей, уток) часто 6 
жены возбудителями тяжелых 
шечных инфекций (сальмонеллеза 
идр.) 
Хуриное яйцо по сравнению с 
другими животными продуктами 
содержит самый полноценный бе- 
208 практически полностью ус- 
ваивающийся организмом. Белок 
Ца включаст в наиболее опти- 
соотношениях всё неза- 

ме аминокислоты. Жир ТА 
са из ных кислот, в числе 
Е. чи удельный 


благоприятное к. Зы 
холестерина. Яша СТВНа 

ями веществами, сае 
соң ом, серой, Железо 
Они имеют Достаточно 
ЗРорастворимы 


асле, а вита, 
раза больще, чем 
2 ТОГО, В яйце доволь, 
1ержанйе зитаминов 


и желтка кури. 


включает веще- 
ь легко усваива- 
вой кулинарной 
1 селок яйца ус- 
так как в нем со- 
р создинения, 
пишезари“ 
грме (оғомуконд 
ри непродолжительной 

п а’ разрушаются 
усваивается почти 
). При длитель- 
тии усвояемость 
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Дети грудного возра 
яйцо не получают, 100 пределе У ле 
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ными аллергенными С 
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Оон 


ров — пост 
ных состав: 
ток и тка 
жиры по; 
группы — 2 
хождения 

которые су 


как по 


гсваивается почт 
19). При длит 
рении усвояемот» 
понижается н 


й порошок вводят в рацион 
етей при отсутствии све- 


Яичный’ порошок можно прим 
нять для приготовления блод 
(омлета, запеканок, соусов), 1 
необходимости, с учетом. низев 
ценности, добавлять по) МВОГИе 
блюда с целью коррекции пита- 
ния. 


к ИРОВЫЕ ПРОДУКТЫ. 


ЖИВОТНЫЕ И РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА 


Жировые продукты имеют боль- 
шег значение в детском питании. 
Оки являются источником жи- 
ров — поставщиков энергии и важ- 
ных составных элементов всех кле- 
ток м тканей человека. Пищевые 
жеры подразделяют на две болыние 
группы — жиры животного проис- 
хождения и растительные масла 
которые существенно различают- 
ся как по эму составу, 
так и по пищевой и биологической 
ценности. 

КЖ животным жиром относятся 
сливочное масло, жиры различных 
сельскохозяйственных животи 
(говяжий, бараний, свиной), а так 
же рыбий: жар. 

Растительные масла вырабаты- 
вают из богатого жиром раститель- 
ного сырья — семян подсолнеч- 
ника, хлопчатенка, зерен кукуру- 
зы, бобов, сои и др, К раститель- 
вым жировым продуктам относятся 
различные маргарины, получаемые 
при специальной обработке расти- 
тельного масла, и майонезы. 

Сливочное масло представляет 


собой получаемый из молока кон- 


‘центрат молочного жира, кото- 


своим пищевым свойстэдэ 


очное масло харак- 
Относителы 


В ЛЕТСКОМ ПИТАНИИ 


вочном масле невысокое (1%). 
Однако благодаря низкой темпера- 
туре плавления и мелкой раздроб- 
ленности жировых шариков жир 
сливочного масла легко пергвари- 
вается и хорошо усваивается (на 
) чное масло богато 
йЫМИ витамина- 
и особенно витами- 
каротином. Кроме жира, 
очном масле содержитея око- 

о Фосфоливилов и от 0,5 
ов. В зави- 
сла в его состав 
е количество 


до 355 
Промышленность выпускает 
несколько выдов сливочного масла, 
отличающихся по количеству жира 
и наличию некоторых добавок. 
Масло сливочное несоленое и воло. 
20дское\ содержит 82,5% жира, 
юбительское `несоленое — 78550 
соленое — 16,5%, крестьяиское 
несоленог — 12,5%, соленое — 
71%, сливочное бутербродное — 
61,5%. Количество белков в сли- 
вочном масле колеблется от 0,59% 
(вологодское) До. 2,5% (бутер- 
Родное). Примерно в т 
пропорции изменяется 
НЫЙ состав масла (от 10,8 
очное масло. 
зовать в на 
хлеб 


ные кислоты); Особенно 
разно использовать 
слизочное масло для а 9 
Е сильном разогреве око пени 
дет. 
Еа а РӘ обычного сливочного 
масла производятся также различ- 
ные масла с пищевыми добавками: 
пюксладное, фруктовое, селедоч= 
ное, сырное и др. По сравнению © 
другими видами масла они имеют 
пониженноё количество жира (от 
50 до 60%). Сливочное масло с 
добавками используют, как прави 
ло, в ватуральном виде. 
топленое масло получают путем 
растапливания сливочного мас- 
ла, при этом из него удаляется 
значительная часть молочной пахты 
вместе с растворенными в нени 
`ральными веществами и вита- 
ами. Топленое масло содер- 
кит 98% жира, 0,3% белка, не бо- 
1% воды. Минеральные веще- 
ства и витамины (кроме жиро- 
растворимых) в нем практиче 
отсутствуют. Топленое масло 
меняют в детском нитании для при- 
тотовления блюд. 
Животные жиры ( 
ний, свиной) вы 
жира-сырһа или косте 
Зсе они от. 
держанием 
и мононенас < (4 
жирных кислот. Вместе с 
а ТЫ содержат 
2 очно масло 
щенных жирных 
Жии —3%, бараний 
темпера: пы” по консистенц 
Ы. туре плавления и т 
"ОСти, Из перечислеь 5 
лучшими аа 
пищевыми 
Обладает свиной ж 
Содержани; ир. 
топленых © жира во всех БИДах 
животных жиров сос 
воды — () 5 Сав: 
З НИХ отсутствует М белок 
. М инеральные 


И. 


( 


не- 
итамина А) 
Отсутствуют, 


с высокой температурой 
ния эти жиры очень медде 
перевариваются и плохо рса цо 
ются. Длительная задержка СЫвд 
желудке ребенка может пруда 
к нарушениям процессов С 
рения и снижению аппетита, а. 
детей более старшего воз 
допустимо использова 
ших количествах свиного ж 
Растительные масла явля; 


Юте, 
богатым 
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НИКОМ полиненасы 


для растущего дет 


бугул 
ооход їСКОГО 
этому 
р 


орган? 


должны 06, 
ЯЗа. 
7а За 


ион питания 


В 


анием. жира 
энергетичес. 
(899 ккал в 100 
929 КК. н г), 
зу жирных КИСЛОТ 
1 различаются, 
х олноценные поли. 
В рные кислоты в 
ё содержатся 
рузном— 
— 51%. в 20 
31 70, р 
ТВО МОВО 
кислот в 
‘тавляет 
с содержится 8 


поле 


Вместе с тем 
ИЗ всех п 
видов растительных мас 
Лее богато витамином 
м0). Подсолнечное маС70 ий 
мана в к Е А 
1 2 у мр9, Кукур Я 
мг%; оливков 
мг%. 


: 20 
хлопковое сай 
яменяемых В иан 


20—25 


(неочищенн! 


‚ кукурузн- 
— 5170: 8% 
пичество № 
уных КИС! 
лё сослан 
< содержит : 


Ы? 

), фос 
%, в других маслах их м 
жится 0,1—0,2%) и витамина 
(до 170 мг%). 

В детском. питании растительные 
масла желательно применять 
в основном в натуральном виде, 
для заправки готовых блюд (сала- 
тов, овощных пюре и пр.). При теп- 
ловой обработке, особенно при жа- 
реним, растительные масла легко 
окисляются и теряют многие по- 
лезные свойства. Следует отметить, 
что для заправки блюд лучше ис- 
пользовать верафинированные 
(неочищенные) масла. В них со- 
держится довольно большое коли- 
чество фосфолипидов, которые пре- 
дохраняют масло от окисления, 
а главное — улучшают его усвое- 
ние. Кроме того, фосфолипиды иг- 
рают важную роль в обменных 
процессах, протекающих в расту- 
щем детском. организме. 

Маргарины вырабатывают из 
растительных масел (подсолнечно- 
Го, хлонкового, арахисового, коко- 
сового), которые в процессе спе- 
циальной обработки (эмульгирова- 
Вия, гидрогенизации) приобретают 

лее плотную консистенцию и по 
СВОЙ структуре и вкусу прибли- 
жазотся к сливочному: маслу. Кроме 
растительных масел в маргарины 
добавляют воду, заквашенное мо- 
Локо, некоторые витамины (А, Р, 
труппы В), что повышает биоло. 
тическую ценность продукта. По 
своему химическому составу мар- 
гарины приближаются к сливоч- 
ному маслу. Содержание жира в 
них (колеблется от 72, («Солнеч- 
ный») до 82% (сливочный, мо- 
лочный, «Экстра? и др.). Все мар- 
тарины содержат ў 
Чество белка (0,3—0,5%), мине- 


Ио составу полинет 
жирных кислот маргаряны 
мают промежуточное место межд 
растительными и сливочным мас- 
лами. В питании детей маргарины 
могут использоваться в ограничен“ 
ном количестве, в основном для 
приготовления блюд. 

Майонезы представляют собой 
мелкораздробленные — эмульгиро- 
ванные растительные масла, соеди- 
ненные с водой, яичным порон- 
ком, сухим молоком, уксусом и 
снециями, придающими продукту 
специфический вкус и запах. Майо- 
незы являются высокожировымы 
и высококалорийными продукта- 
ми. В некоторых сортах майонеза 
(столовый, «Провансало») количе- 
ство жира доходит до 67%, кало- 
рийность — до 624—627 ккал на 
100 г. Майонезы содержат неко- 
торое количество минеральных 
вешеств (натрия, калия, фосфора, 
кальция) и витаминов. В детском 
питании майонезы применяют (в 
основном в домашних 


Кулинарные и 
жиры готовят из растительных и 
животных жиров. При этом исполь» 
зуют жир баранины, свинины, го- 
вядины. Кулинарные жиры отли- 


кондитерские 


чаются высоким 
жира (99,79% 
ностью (897 ккал в 100 г). Биоло- 


НОВ; а также в с 
держанием 


овощи, ФРУКТЫ, ЯГОДЫ, м 
'ТЕЛИ МИНЕРАЛЬНЫХ № 
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чи ТАГ т 
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ОСТОЙНств 
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ных 
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ляют особенно 
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ет нормал 
і ци по ж 
му тракту, разви 
лоры в киш 


животные 
организмом. 


тельных проду организма 0 
4 большое количество ждает возник 
пределах от 0,4 ло 4 уме того, 081 
всего — 1__20/ ‹ появление 


растения отно; 


но горое Сохрі 
‚ что Ш 
е и развитие 
при чрез 

= атки, 0" 


Растительны 
Имеют жи 
> 


= продукт 
ра. 


лекин свежих Е 
особенно уй 

30076 

ое значение овощей я 

` в.” Питания детей всё же жані 
бананы (2%) 2» а из У очередь связано С соот 

о). ны В них ценнейшего Ом бен) 

Черальных веществ, 


р. Рахмала 
Ягоды, Са 
Сителем Са- ТОВ в 


устаивается организмом гораздо 
ше, чем входящее в состав 
зпичных лекарственных препа- 
рагхо». Из микроэлементов, нахо- 
дащихся во фруктах и овощах, 
особое значение придается меди, 
принимающей участие в крове- 
творении. К недостатку этого эле- 
мента очень чувствительны дети 
раннего возраста. Если они не 
получают другой пищи, кроме мо- 
лока, содержание меди в котором 
| незначительно, у них может раз- 
„ виться малокровие. Для предупреж- 
дения малокровия в рационы пи- 
тания детей с конца первого меся- 
| ца жизни вводят фруктовые и ягод- 
* ные сохи. 


орбируя Е Овощи и фрукты являются есте- 
их из ` ствевными  витамивоносителями. 
орг В них много каротина (провита- 


микрофлору + мина А), особенно в растительных 
т гнилостнЫе ПЁ продуктах, окрашенных в красно- 
оранжевый цвет. Овощи и фрук- 
тособствует нра тЫ — также главный источник ви- 
& юж тамина С, потребность в котором 
ению пищи” „ значительной степени покрывает- 
ному тракту, Вы ся за счет включения их в пище- 
сикрофлоры ке вой рацион ребенка, 
то из ор | Овощи, фрукты, ягоды и другие 
Растительные продукты выполняют 
еще одну важную Физиологичес- 
Кую роль в организме, оказывая 
влияние на состояние кислотно-ще- 


ОТО 
БЕ время» Этого равновесия в сторону повы- 
седание я шения кислотности или щелочнссти 
х приводит к различным нарушениям 
ета В состоянии здоровья. Если ребе- 
и = БОК питается преимуществе: 
баке 


продуктами, з кото 


ислыс вещества рыба, 


равновесия и 
организме опред 
щелочных минеральн 
Продукты растительного 
хождения, кроме того, содержа 
ряд полезных веществ, которые 
отсутствуют или имеются в Не- = 
значительных количествах в про- 
дуктах животного происхождения: 
это разнообразные органические 
кислоты, эфирные масла, дубиль- 
ные, ароматические, красящие 
вещества. 
Органические кислоты активизи- 
руюх деятельность пижеваритель- 
вого аппарата, усиливают выделе- 
ние пищеварительных соков, улуч- 
шают двигательную функниию ки- 
шечника. Яблочная и монная 
зываюг благоприят- 
ное действие на обмен жиров, спо- 
собствуют снижению уровня холес- 
терина и общих жиров в крови 


и енних органах. Дубиль- 
ны ества, содержащиеся в 
количестве в некоторых 


придают им характерный 
вяжущий вкус. Попадая 
они оказывают про- 
ельное действие и за- 
его двигательную актив- 
на чем основано примене- 
гатых дубильными вешества- 
продуктов в питании детей, 

р кишечными заболе- 


1рные масла придают ово- 
щам и фруктам своеобразный вкус 
и Запах, возбуждаюг аппетит, уси- 
ливают «выделение пищеваритель, 
ных соков. Наряду с красящими 


на окраску, вкус и цвет различных 
люд, приготовленных из овощей и 
фруктов, что при 


В ряде овощей и фу 

руктов - 
бенно в зелени О с Е. 
растущей), содержатся вещес 
обладающие бактерицидными с 
ствами, — фитонциды. 
Фитснцидов 
мельчении 
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Еа более старшего воз ажи В 10 


из него готовят салаты, пе 
вторые блі Наиболег по 
молодой отварной картофел 
Морковь из всех корь 
отличается хорошим = 
сокой пищевой ценно 
основной источник карот 
жит все необхо; 
минеральные вещ 
сок дают детям с пер 
Я жизни, позднее ее испол 
$ приготовлену 
старшего возраст, 
ЛЯТЬ ее в сыром ви 
Свекла богат 
Чаткой, органич 
минеральными 
бенно калием, 
железом) 


ной МЯКОТЬЮ И Меж 
Используют кабачк: 
для приготовления х 
ок (икры). 


де. 
углеводами, 


‚› вине- 
1 подкрашив 


а- 


а ГМ 
качестве ПРИ СМО В мат 
т кисели и КО ер оха ху а 
1010 № Зак». 
наиболее часто у! от" м КУ Ме 
паз тар. Пишу, значительно би №) т еу 
б Щая ее У РЕТ. о Ае уь, 
оная кото << витамином С, содер ее А уу 
хорог гаа остав””, ? 
яа 100 мох В листьях 600 м фо 
о. 


также ‘и Ъ, 
лезом Укроп богат такж ый “А (у 


И лгу к раль! оя у 
Аругими минер Іт е » 
м Ц СУА 

м 


< источников нтаў 
хорошо сохраняя 
зежей, но иво 
зок отличают й 
‚жанием фито 
‹асел, придают 
омат, богаты уі 
‚нению С до 
т меньше вод И 
ых веществ = 


богата сахарами (при 
я ‘содержании крахмала), 


имеет много В-каротина и таких 
микроэлементов, как медь и фтор. 


Сьедобная часть тыквы отличается 
невысоким содержанием клетчатки 
и значительным содержанием воды, 
она мало раздражает желудок и 
кишечник, поэтому пюре из тыквы 
можно давать детям первого года 
жизни. Тыкву рекомендуется ши- 
роко применять для приготовления 
вторых д (запеканки, каши, 
тушеные овощи). В связи с тем что 
тыква содержит мало кислот, из нее 
можно готовить цукаты, пастилу и 
другие кондитерские изделия. 

Кабачки имеют в своем составе 
много солей калия, обладающих 
способностью выводить из организ- 
ма воду. В пищу пригодны только 
молодые недозрелые плоды с плот- 
вон мякотью и мелкими семенами. 
Используют кабачки в основном 
для приготовления вторых блюд и 
закусок (икры). 

Огурцы содержат большое ко- 
личество воды (95—96%) и срав- 
нительно богаты минеральными ве- 
ществами, находящимися в наибо- 
лее оптимальном соотношении. Эти 
овощи способны оказывать разгру- 
зочное действие на работу сердца, 
печени и почек. Как свежие, так 
и консервированные (соленые) 
огурцы являются сильными воз- 
будителями секреции желудочного 
сока, способствуют лучшему усвое- 
нию пищи, 

Патиссоны отличаются от огур- 
цов меньшим содержанием воды, 

лее богатым набором минераль- 
ных веществ и витаминов (особен- 
#0 витамина С). Как и огурцы, 
их употребляют в пишу в виде са. 
латов (чаше в консервированном 
виде) 

3 характеризуется высоким 
ржанием легкоусвояемых са- 
тлюкозы, фруктозы, саха- 


Арбуз содержит много воды, 
дает мочегонным действием. 
пользуют в основном как 
блюдо, а также для приготовления 
кондитерских изделий (варенья, 
цукатов). р 
Дыня содержит значительное 
количество углеводов (более 9%), 
различные минеральные вещества, 
витамины (в большем количестве, | 
чем арбуз), фолиевую кислоту, 
принимающую участие в кроветво- 
рении. В детском питании приме- 
няют в качестве сладкого блюда. 
Томаты помидоры) обладают 
прекрасными вкусовыми качест- | 
вами, богаты калием, железом, 
медью, витамином С, В-каротином, 
содержат много органических кис- 
лот, пектиновых веществ, относи- 
тельно мало клетчатки. Все это 
позволяет широко использовать 
томаты в детском питании (как в 
свежем виде, так и для приготов- 
ления блюд). Очень полезен детям 
томатный сок, который можно да- 
вать с первых месяцев жизни. 
Баклажаны содержат довольно 
много сахаров, клетчатки, пекти- 


зуют баклажаны в пищу в недо- 
зрелом виде (печеные, жареные, 
тушеные). 


Нерец сладкий очень богат ас- 
хорбиновой кислотой и 6-карота- 
ном, особенно высоко их содер» 
жание в красном сладком перце 
(витамина С —250 ме %, В-каро- 
тива —2 мг %). Перец содержит 
также много витаминов группы в, 
калия, сахаров, В детском питании 
ме. қак в натуральном ви- 
де (в салатах приг 
товления ос абы 2 
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повидло и пр.). 


Ке, чем 
солей калия 
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против 165 мгу 
ротив 165 мг 
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= вкусом, ЧТО свя: 
ИМ Содержание? 1 
Ществ 
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хм хуа КУЯ М Я ть 


ов ( й 
не 


од, а 


широко исполэ- 
в питании де- 
ая с перзых месяцев 


ы содержат много о 
р) и калия (321 мг%), 
ольно богаты винамином (5 
‘содержат мало растительных волот 
оа смородина — одна из 
заиболее богатых витамином С ягод 
(200 мг%). В ней достаточно высо- 
кос содержание калия (350 мг} и 
железа (13 мг%). Черная сморо- 
гина богата сахарами, органически- 
к, \ ми кислотами, пектиновыми ве- 
м ществами. Отличительной особен- 
дла. КЎЗ ностью черной смородины является 
___ отсутствие содержания Ффермен- 
содержат 7 та аскорбиназы, разруптающей ас- 
Ш корбинсвую кислоту, что приводит 

ЛЬ к значительному снижению вита- 
НИХ № минной ценности плодов в про- 
Х (КИСЛОТИ ЗМ пессе их хранения. В то же время 
‘азотцих плодам он в черной смородине и в продуктах 
кус и запах: Они ее переработки витамин С сохраня- 
нектиновыми в ется значительно лучше. В дет- 
ү! ском питании че ю смородину 

ше Есето суа используют как и 
апельсинах ре де, так и для приготовления ком- 


наряду © Ш“ ‚| 20208, соков, кондитерских изде- 
: № лы 

лет их ОДНИ лий. 

ств для Д Красная и белая смородина по 


своему химическому составу ма- 
ло отличается от черной, однако 
содержание витамина С в этих 


заже ягодах намного ниже (в красной — 
‘ами И 25 мг%, в белой —40 мг%). Они 

также менее богаты железом и ка- 
он лием. 


Крыжовник содержит много са- 
харов (9,1 9%), калия (260 мг%), 
а также богат растительными но- 


1 свой кнамн, органическими кислотами 
ли к тиновыми веществами; послед- 
ани, воляют получать из него хо- 
‚еее 

иё? 


» 
т 


что эти ягоды обла А’ . 21 
ным действием. а 
ма особенно богат са 
ми (5%), в первую сер 
глохозой и фруктозой, а также 
калием, В его ягодах относит 
но моло каротина. Виноград не ре= 
комсндуется детям раннего возрас- 
та, так как питательная ценность 
его невелика, а высокое содер- 
жание сахаров значительно перес 
гружает рацион ребенка углевода- 
. Кроме того, виноград нередко 
маывает усиление бродильных 
‘ов в кишечнике. В меню 
й более старшего возрас- 
рад можно включать в ка- 
кого блюла. 
голубика, брусника, мо- 
А клюква — дикорастущие 
д ‚ отличающиеся большим ко- 
личеством органических кислот, 
придающих им кислый вкус. Вы- 
сокую ценность представляют орга- 
низеские кислоты, содержащиеся в 
3 ке и клюкве, в частности 
кислота, обладающая 
лм действием. На- 
кислоты предохраняет 
от порчи, в связи с чем они 
ут храниться р) тельное время. 
ха очень богата железом 
содержит также много 
веществ. Морошка — 
тый источник 8-каротина (7.9 
мг%). Все дикорастущие ягоды 
применяют в натуральном виде, а 
также для приготовления киселей, 
хомпотов, напитков, кондитерских 
изделий. 
Облепиха представляет в детском 
Я значительный интерес в 
и с оченьв Я 
витамина С (200 мы уса 
гата В-каротином, От, вы 
облепиха отличаетс ДрУгах ягод 
1чается большим со- 
держанием жира (2,5%), обладаю- 
ценными лечебными свойст- 
блепихи готовят 


ик ВЕКЕ ом 
аи Носите 
бете о, те 
Е осм. Ш 
ом использ ! 
В ааа витамиан 
гета успехом м 
у ягод). 


с небольш 


а в сирот 
а джемы, По 
те углеводов 
теста В проце 
ня и последующ 


лее богаты 
(1,79%). 


жи 


представ. 
харами. К 
много. Гр; 


вкус и а 
широк минеральньт 


особенно 


(лисич ки, белые) 5 


уку питате 


льную 
Представляют 


гри 

ИХ Доходит до 

до 4000—4500 

Фосфора — 6090—1700 
сушеных б 


ЫХ грибах 
ХРаняется витамин С 


вн 


ие, сушеные, 
можно при 
НИИ детей 
Ивк че 
» пер ачест 


яв 
зощей РЕД 
вии снежих рых ис! 
Нии ребенка могут бы 


сервы, как морковь 
м 0) патуральная, 
е запразки (для 
ка) или готовые 
По- 


О БЕ тся детям 
“ние не рекомендую 
5 так как содер- 


овощные консервы и соки. 
јавило, 
\ танх условиях консервы» 
сохраняя в достаточной степени 
белковый, жировой, углеводный й 
\ минеральный состав сырья, более 
а бедны витаминами, которые разру- 
к шаются в процессе переработки 
ыВающЩихся в \ продуктов. 
ео № То же можно сказать о консер- 
отличаются ащ вированных фруктах и ягодах. 
ВЫ Из этих продуктов готовят такие 
04 консервы, как соки, компоты, фрук- 
Е о | ты и ягоды в сиропе, различные 
а. Они очень и варенья, джемы, повидло. Если 
чи веществами ({ содержание углеводов и минераль- 
:, магнием, жі ных веществ в процессе консерви- 
много витамийй Рования и последующего хранени 
ком питании ва} Меняется мало, то витаминный сос- 
| тав ерпевает значительные из- 
ҳобавок в саша ри пее заметно снижа- 
ундитерские Е ется содержание витамина С. Так, 
виды орехов МОТ! при получении соков потери вита- 
мина составляют от 20 до 70%, при 
изготовлении варенья, 


Е джема, ког- 
паз 78 да фрукты подвергаются длитель- 
ки а ной термической | обработке, — до 
рекомё 0—90%. В настоящее ‘время при 
ые и производстве искоторых консервов 


7 детского питания в качестве консер- 


и бен 2 сеа ОСЫ аскорбиновую 
г. ту, начительно повышает 

ног \ их пищевую ценность. 

ево Сушеные овоши и Фрукты наряду 

Ее еа р ировавныни могут с успе- 

пе использоваться при приготов- 


лоии различных блюд для детей, 
7 Е сушеных овощей (картофеля, 
Е ов, петрушки и др.) в основ- 
к отовят супы. Более широкое 
енме получили сушеные 
се чернослив, курага, 
оки, груши, финики, ин- 
используют для приго- 
омпото а также в ка- 
зличные блюда 
туше 


личаются высоким 
минеральных веществ. 

Так, урюк, курага содержат В 
100 г от 1700 до 2000 мг калия, 
150—200 мг фосфора, около 1009 мг 
магния, более 3 мг железа. Изюм 
(сушеный виноград) также богат 
калием (680 мг в 100 г), фосфо- 
ром (130 мг в 100 г), железом 
(3 мг в 1001). Очень богаты же- 
лезом сухие яблоки (6 мг в 100 г). 
Сухие груши содержат много ка= 
лия и кальция. Финики и инжир 
богаты железом. Однако витаминов 
сушеные фрукты содержат мало. 
В сушеном винограде витамин С 
вообще отсутствует, в сущеных яб- 
локах его содержится всего 2 мг%, 
несколько больше в кураге и урю- 
9, ерносливе —3 мг%. 
компотов происходят 
потери витаминов, 
пения пищевой 
ода желательно 
новую" кислоту; 
во всех 


более концент- 
разводить отваром 


шиповника; 


Заморо тые овощи и фрукты 
(ягоды) по своей пищевой и био- 
логической ценности превосходят 
сушеные. При современной техно- 
логии замораживания овощи и пло- 
ды полностью сохраняют вкусовые 
и питательные свойства, все вита- 
мина и другие пищевые вещества, 

настоящее время замораживают 
многие | овощи, фрукты и ягоды: 
зелених горошек, цветную к - 
26 Стручковую фасоль, морковь, 
р трунку дыню, сливу, вишню, ма. 

ину, землян ее 
ику, черную кра 
о) смородину, каср Е я 
а ВА |. 
мороженные овощи и фрукты 


Е для приготовления 
Д. При этом их не след 
размораживать, надо только а 
проточной ВОДОЙ и сразу опустить 

ипящую в а 
заз потери вита- 
мин гы 


Крупяные и мучные прод 
а также кондитерские 
(включая сахар) ши 
няют в питании де 


этих продуктов покрывается оолес 


50% энергии, получаемой взро 

лым с пищей, У детей эт 
затель несколько ниже 
мости от возраста (если 
за счет указанных прод І 
Зают также около 50% калс 
То Дети дошкольного возраста 
примерно 40%, раннего 

Ста — около 30%). 
ы. РуПЫ являются важным у 
ЖОМ растительных белков и 
ВОДОВ, последние прос 
основном тес 
крахмалом. К 

КрупаХ содержитс 


источ 
угле 
тавлены 


роме 


возра- 


>, рекоме! 


злую 
ндую 


ъного ® 


5 К, дошкол 
Рос ч 
7 13 
А › получаемая # 
С м. питах й 
З “сии. ПИтательным свой 
рало содор другу срупам 
ШЕЕ 0ржит ":77ИмМ крупа 
ИЗА оста Ществ, Меньше мий, 
а Ста а аминокисло 
зарда отт бело н а инокисло 
бн иТельно иена беднее 
2 аще трудной пере” 


‘старшего воз- 


ные крупы богаты крах- 
еральными ‘веществами, 
ном ЕВ. Они требуют дли- 
Й варки, однако хорошо раз- 
 баренные легко усваиваются орга- 


низмом. Из кукурузы выраба- 
тывают кукурузные хлопья — 
высококалорийный, легкоусвояе- 


мый продукт высокой биологиче- 
ской ценности; они не нуждаются 
в дополнительной обработке. 
Перловую и ячнезую крупу вы- 
рабатывают из зерен ячменя. Они 
отличаются высоким содержанием 
крахмала, а также фосфора, калия 
и железа. Эти крупы относ; 
трудноусвояемым и в питании детей 
раннего возраста; как правило, не 
используются. 
В последние годы промышл 
ностью освоен выпуск специальн 


тся к 


круп позышенной биологической 
ценности, которые предс ют 
собой продукты из различного 


крупяного сырья, обогащенного су- 
хим обезжиренным молоком, 
ным порошком и др. По сравне 
с обычными крупами обо е 
крупы содержат повышенное ко- 
личество белков более полноценно- 
то состава, минеральных веществ 
витаминов. К обогащенным 
пам относятся «Пионерская», 
<Спортизная», «Здоровье», «Силь- 
ная», «Флотская». Эти крупы очень 
полезны и с успехом могут ис- 
пользоваться в питании детей. 
‚ Бобовые (Фасоль, горох, бобы, 
нут, маш, чечевица) содержат осо- 
нно много растительного белка 
(от 20 до 25%), а также мине- 
ральных веществ (калия — от 600 
до 1100 мг%, железа —6—8 м9). 
Бобовые богаты витаминами груп- 
пы В. Однако из-за наличия в Этих 
продуктах грубой оболочки усвое- 
© пищевых вешеств из них за- 
ено, ноэтому употребление бо- 
В питании детей раннего 
ограничено. 
ся повседневным 
кого питания (из 


яич- 


вая ценность 
обойной, очень 
ными 1 


фосфора и недостаточ 
крайне необходимого для 
щего организма, кулина НЫ у 
лия из круп рекомендуется. 
четать с молоком и молочны 
продуктами, содержание кальция в 
которых достаточно высоко. Благо- 
даря этому ме только компенси= 
руется недостаток кальция в кру- 
пах, но и повышается полноцен- 
ность белков рациона. Вместе с тем 
для детей более старшего возраста 
нередко блюда из круп готовят 
без добавления молока (рассып- 
чатые каши и др.). 

Ма иные изделия вырабаты- 
вают пшеничной муки высше- 
а. По сравнению с кру- 
гы обладают мень- 
ой ценностью, содер- 
и мало клет- 
произво- 


ахмала 


›мъыишленность 


сухим молоком, мо- 
ми, яичным порош- 


ами (яичные, молоч- 

а» и др.). Для са- 

ьких детей выпускается 

крупка, обогашенная 

молоч лком, витаминами и 

препа железа. Этот продукт 

можно сльзовать для приготор- 
ления м 


ных каш и супов. 
ных сортов отличается 
п ценности и содержанию 
оиологически ценных веществ. При 
этом большей биологической цен- 
ностью отличаются менее очищен- 
ные сорта муки, так как в них со- 
держится больше белка, жира, ми- 
неральных веществ и витаминов, 
частично удаляемых п 
оболочек зерна, Так, сс о 
а в шлониин 


в муке 
п сорта — 11,79, жира — сок 
ственно 11 и НИ, Содержание 


в 3 раза. Еще более высока. 
муки 


І вобенно 
лет ржаная муко ‹ юбен 
адае Ў 2 = 
бойни и обдирная. Мук; 


от как для 
ъз трименяют как Ф 
ском питании 01 ее (блины, 
готовления ед =: 
приготовл Ба зыпечка), 


оладьи, вареники, 
так и в качес 
понента различны? 
заправок и пр. 
ленная из 
} невой, овсяной, к 
широко исп 
детей раннего в 
и молочных смесе 


вного ком 


мука 
пригот 
блюд (кисел 


(крахмал Соол 


печенье и пр 


уг. 
крахмал), кол 
стигает 35—50 
сортах хлеба (в 
та муки) содер» 
Количество клетчатки. 
хлебе се содержание в с 
тавляет 11%, в ншеничном — от 
1,3 (из обойной м и) до 0,19 
(из муки высшего сорта). От кол 
чества клетчатки во многом висит 
Усвояемость пищевых вешеств 
Усвояемость белка ржа- 
ного хлеба в среднем а 


55 а их сортов пшенич- 
п гува %, Усвояемость углево- 
3 соответственно 93 и 96%. 


М ЭТОГО детям раннего воз- 


в 


раста преимущественно реком 

дуется пшеничный хлеб, а Сл 

| к полноте — ржаной 

ным К ПОЛЕ НВ ИЛИ п. 
обойной муки или 


НЫЙ ИЗ 


›чищенных, а только ра у т о 
И АМИ Я: 
источник ВИТА. вой Дия 
орых особен у пе АТО 
в хлебе изм я 
›е ИЗ Муку и В (0 зав 
тено много му о и тела 
- калия Ф Я 000887", 
кела Вуна 
Ј желез, сои 107 
І ‹ тоноо сти 
ет п 
Е: и дути 
зоЯНИИ здор 
Е кондитер 


зосятся К ВЫ 
дуктам, котор 


Представляют 

- особенно био 

- Из кондитерс 
лова питании наи 

н друз карамельные 


, Вани 
тича ются 


ю, Учитывая 


примерно на 
хара и на 10° 


жиров, мине 
ТаМинОв в | 


В 
В них 7 Ут) 
6-7 меку 


В ДО 


в качес 
ротки, яичного 
и др. Эти проду 
питании также сле 
вать. в ограниченном 
(на полдник, с молоком» 
хар представляе зче 
углевод высокой Энерге 
ценности (362 ккал в 1001)“ 


коли 4, 
ке пи 


асло, а иногда 9 
- ИЗЮМ, орехи, не 
г они отли 
ийностью. Учить 
‘оличества хай 
углеводов (20 
тх сдобных из не 


«пустых» ка- 
продукт прак- 
ни минераль- 
цеств, ни ИА а 

ар только п Я 
и не обогащения а 

одами и улучшения вкусовых 
о Детям сахар следует да- 
е в строго определенных коли- 


‘чествах (в зависимости от возраста 


‘и массы тела ребенка, коня 
сто здоровья, а также от физиче- 
ской и умственной нагрузки). Из- 
быточное потребление сахара мо- 
жет привести к развитию ожире- 
ния и другим нарушениям в сос- 
тоянии здоровья, 

Кондитерские изделия также от- 
носятся к высококалорийным про- 
дуктам, которые к тому же часто не 
представляют высокой пищевой и 
особенно биологической ценности, 
Из кондитерских изделий в детском 
питании наиболее насто используют 
карамельные конфеты, которые 
примерно на 80% состоят из са- 
хара ина 10% из крахмала. Белков; 
жиров, минеральных веществ и ви- 
таминов в них практически нет. 
Калорийность их составляет около 
350—360 ккал на 100 г. Шоколад- 
ные конфеты содержат несколько 


ие углеводов (50— 70%). 
Вазих имеются белки (от 1,5 до 


%), довольно много жиров 


основном 
мгр). Шоколадные кон 


условиях (наприме 
ми во время походов 
концентрат калорий, ак 
колад и какао, входящие В я 
этих изделий, обладают внеси 
аллергенным потенциалом, поэто РА 
шоколадные конфеты не РЕЯ 
дуются детям раннего возраста, с 
старшим их можно давать с уч 
том индивидуальной переносимо- 
сти. 

В качестве лакомств детям любо- 
го возраста можно рекомендовать 
такие кондитерские изделия, как 
мармелад, зефир, пастила, а также 
различные варенья, повидло, дже- 
мы. Эти продукты дают после ос- 
новного приема пищи и в неболь- 
ших количествах. С этой же целью 
можно использовать мед, который 
является продуктом высокой биоло- 
гической ценности, так как обладает 
заметным антимикробным дейст- 
вием, содержит такие микроэлемен- 
ты, как фтор и йод, а также не- 
которое количество железа. Однако 
мед в ряде случаев оказывает ал- 
лергенное действие, поэтому да- 
вать его детям надо с учетом не- 
реносимости. 

Мучные кондитерские изделия 
(печенье, торты, пирожные) содер- 
жат много углеводов и жиров, от- 
носительно бедны витаминами и 
минеральными веществами. В дет- 
ском питании преимущественно ис- 


& 


Галеты, крекеры, 


ли, пряники, 
во не 


СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫЕ ПРОДУк 
для ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАН 
ПРОМЫШЛЕННОГО | 'РОиЗВОДСТ 


В настоящее вр разли сервы на основе мяса, птицьр пря 
отрасли пищевой пр лшленности Сухе, молосоле тиан тА 
выпускают ассорт овоше 5 специализирова 
ие про НЫ е продукты, Кроме 

ского го, Д 


еще специа 
“Пециальны 
тивные ше 


б и друг, 
‚ ИСПОЛЬЗУЕМ 


тского И Диет. 


для детского и } 
ния. Они рассчит 
на детей самого раннего 
и детей, страдающи 
заболеваниями и т 
специально подобраннс 
учетом физ 
ностей и вов 
рительного аппг 
ной орга 
тей част 
обработк 
четания, с 


АНИЯ. 


ные молочны 

т Й НЫ у ОЗЬ те смесу 

ЕЕС ( ; и жидкие) приближены т 
ат вНЫХ 


образный 
остав пи 


жирных КИ 


гие другие т 
ия их! 


я содер? 


мые - 

б Я 
теў зование т ком молоке. Смеси обога 
тов льно. © гру 1 ами, количество Е 
женщин т- 1 же доводится до урот 

9%). Пр 


лока (7—6 
д 


ских учре 
пищи, В ряд 


е случаев 


рованные продукты для с 1, (24 
и диетического питания целесо стрин-мальтоз: НЕ? 
разно давать здоровым детям (6 развитию в ‚третьй 
лее старшего возраста. полезной микрофлоры, В т оду 
Специализированные прој мука из различных круг: ра 1 
для детского и диетическог ты обогащаются витамина 1 


вия делятся на шесть основных микроэлемен: 
групп: это — детские адаптг нормами потре® 
ные молочные смеси, или, как их первого года жизни, 


называют, заменители грудного мо- менные адаптирова и ные Ва 
лока, предназначенные для смешан- особенно предназначен 7 
Бого и искусственного вскармли- вскармливания нозоР бота 


енных детей» 


вания детей первого года жизни; недонош ЩИТНЫМИ бу 
за 
мыми бифи . 


жидкие и пастообразные молоч- так называе 
ные продукты для детей раннего торами — лизоцимом 
возраста; детские плодоовошные  териями и АР» И. 
консервы (соки, пюре, супы-пюре); К сухим адаптировй смеси“ 

детские спспиализированные кон- лым смесям относяте | 


доводи? 
отепестзенные | 
ство ИМПОртнЬ) 
хипячения). 
Жидкие ада! 
ные смеси (сте 
«люткар, а 
«Малютка», 
ДМ, СЛОМ, 
«Балбобек, Р 


одвергается силы 
©, что значителнуя 
› усвояемость О 


ыс отечест- 
прудного моло- 
«Виталакт», 


рождения до первого мен 
они), «Новолакт Ъ (для а 
вых трех-четырех ° месяцев), 
«Новолазт Ш» (для детей с = меся- 
цев до года)» «Новолакт ММ» (для 
недоношенных детей). Кре 
отечественных смесей в продажу 
поступают некоторые импортные 
адаптированные сухие молочные 
смеси — «Симилак», «Роболакт», 
«Ливолак», «Пилтти» и др. 

Способ приготовления сухой сме- 
си достаточно прост. Указанное на 
этикетке количество смеси раз- 
водят в теплой кипяченой воде и 
при постоянном помешизании до- 
доводят до кипения (последние 
отечественные смеси и большин- 
ство импортных используются без 
кипячения). 

Жидкие адаптированные молоч- 
ные смеси (стерилизованная смесь 
«Малютка», ацидофильная смесь 
«Малютка», жидкий «Виталакт 
ДМ», кисломолочный «Виталакт», 
«Балбобек», «Бифилин», «Бифи- 
лакт» молочный и др.) выпускаются 
как на молочных кухнях системы 
здравоохранения, так и в специ- 
альных цехах детского питания 
молочных заводов. Среди этих 
продуктов особой биологической 
ценностью обладают молочнокис- 
лые смеси, которые, кроме опти- 
мального химического состава, со- 
держат еще чистые культуры ацидо- 
фильной палочки, бифидобактерий 
и других молочнокислых бакте- 
рий, обладающие антагонистиче- 
ской активностью по отношению к 
патогенными условно-патогенным 
микроорганизмам и тем самым 
оказывающие защитное действие, 

у не и пастообразные молоч- 
‘Продукты для детей раннего 
также выпускаются на 


+ 


„ 
т и 
гащенный; ацидофилии; “М 
нарине; «Балдырган»; творо | 
ский; авидофильная паста детск 
и др. -— | 
ГИА эти продукты получают на 695 8 
нове высококачественного цельного Е 
коровьего молока, подвергнутогэ 
гомогенизации и стерилизации 
по щадящей технологии. 
Кисломолочные продукты гото- 
вят с исисльзованием специально 
подобраншмх заквасок, некоторые 
обогащают углеводами, витамина- 
ми, минеральными веществами 
(биолакт оботаще й, «Баллыр- 
ган»), а также растительным мас- 
лом, яичным желтком, лязоцимом 


и 


(«Балбобек»), что значительно 
повышает их биологическую цен- 
ность. 


эрог производят как 
ользованием кефир- 
идофильной, ацидофильно- 
квасок), так и прес- 
ользованием раствора 

ли  молочибкислого 


ть сывороточных бел- 
ков, наиболее полезных для детей 


раннего возраста, не теряется вме- 
сте с сывороткой, а остается в 
творожном сгустке, в результате 
качество продукта значительно 


улучшается. 

Жидкие и пастообразные молоч- 
ные продукты вводят в рацион 
детей в основном со второго полу- 
годия жизни (творог дают детям 
с 4 месяцев, а при показаниях и 
раньше). Они с успехом могут быть 
использованы в питании детей ло- 
бого возраста, особенно в жаркое 
время года, когда хисломолочные 
продукты применяют для профи- 
лактики кишечных заболеваний, 


Детские плодоовощные консервы 
вырабатывают предприятия кон 
сервной промышленности 
циальных цехах по п 


16 ор‹ ц 
ругих пи о" роши 


специй 


красителей, 


: :сер- блюда, они үх 
щевых дооавок {5 стве к [ 


зовать кисели или 


ванта разре 7 Я Ы 


ские консервы и 


ыбы готовят п 
Оки ЈЬ овя ) 
нооора 


Соки с 


їсервьг выпол 
пуска. 


измельче: 


| р отличах 
‹ орк г ды оо 
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ЖИЗНИ а 
ВИ, тај 

С Ки 

пр наду, 
| Одур ЗИ 
аза к 
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разд АМЕ 
о хе Дет, Мй 
та УИ 7 
к т Логу Ы 
лану 

о К рвов 1 з Окъ 9 
для чего 3 № Де 


Их в 


льно прИГО! зс кониі 
тания пищевь дер! 

1та молока, Эй 
Отечесй! 


до- 
пюре, 
сным 


= +. 
одам Фруктовые шоре и соки 


бавок в 


и, овощн 
х запеканкам, овошным, 
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'©СКОГО Состава вводу 
2сло, растительное; 
ицее большое колет 
асыщенных жира 
ый диетический а 
шения поза 


ные смеси «Кре 


толочных сухих каш для 
‘аннего возраста. Это’ молоч- 
пыш», «Здоровье», 
молочные каши из рисовой, 20си= 

т й муки («Колосок», 
невой, овсяной муки р И, 
«Новинка», «Малышка», уб ВА 5 
ко»), из манной крупы («Крупин- 
ка») и др. Они обладают т 
пищевой ценностью, так как 090- 
Гащены витаминами и минераль- 
ными веществами, очень удобны 
для приготовления. 

Особенно хороши для детского 
питания такие сухие плодоовощ- 
ные смеси, как «Бебими? и *Фру- 
толино» (Югославия). «Бебимикс» 
представляет собой смесь овощн 
порошков, приготовленных из мор- 
кови, картофеля, шпината, зеленого 
горошка) томатов, с доба 
обезжиренного молока, пе 
муки, растительного масла, 
железа, витамина С. «Фрут 
содержит порошки из яблок 
бананов, апельсинов. Оба эти п 
дукта “отличаются особе Ї 
тым способом приготовления — 
сухой порошок разводят горя 
кипяченой БОДОЙ без дополните 
ной термической обработки. 

Все сухие молочные каши и 
плодоовощные смеси используют 


другими. 
продукты для 
ного питания (энпиты) со 


о подобранным составом 
Ошением 


ним относят 


мический, два вида низкола 
продуктов: низколактозны Е 
«Малютка» и низколактозн г 
ко, продукт «Фиталакт», приготов 
ленный на основе гидролизата_ 
коз сом. Более подробная их хас 
рактеристика дана в разделе, носвя 
щенном питанию детей при различ- 
ных заболеваниях. 

К специальным продуктам лечеб- 
ного питания относится ряд кисло- 
молочных продуктов. Иироким 
спектром воздействия на организм 
больного ребенка обладают смеси 
«Бифацидь (смесь, приготовлен- 
ная с использованием бифидобак- 
терий), «Вита», «Угличекий» (603- | 
данные на основе совместного нри- 
менения лактобацилл и бифило- 
бактерий), кисломолочный лакто- 
терин (готовится путем скваши- 
ія молока сухим лактобактери- 
или специальной закваской), 
олочный бифилакт (сква- 

і лактобактерином и бифи- 

зом): Эти продукты ис- 

при различных заболева- 
тудочно-кишечного тракта, 

нном аппетите, дисбак= 
гриозах, гипотрофии. 

Особое место в числе лечебных 
продуктов, приготовленных на мо- 4 
лочной основе, занимает антацид- 
і бифилакт, обладающий сно- 
собностью нормализовать микра- 
флору кишечника, повышать 
защитные свойства организма, по- 
нижать кислотность пищеваритель- 
ных соков. Он готовится с исполь- 
зованием бифидобактерий, ацидо- 
фильной палочки с добавлением 
кукурузного крахмала и яичного 
порошка. Антацидный бифилакт да- 
ют детям любого возраста в том 
случае, когда организм ребенка 
не может компенсировать ки 
реакцию кисломолочных проду 
но нуждается в получении. 
нокислых бактерий (пр 
ной болі 


- 


[= 


2 

шепиями аминокислотного 99М6" 
В хронической почечной педос 
на, ^ ниче 538 Ы 
очностью, когда необходимо 

. р 
кос огр гение о те! 
ых проду Безоелковы‹ 
ных ду 
337 на о 

дукты, созд 
мала злакові 1х культу 
К вим относят 


кароны, крупы (ти 
манной, и ), мусс 
др. 


различ 
котор 
ся организм 
нимального ко 
тельных соков. 
Молоко не содержит экстр 


чес 


применение полезных 
тах, язвенной болезни ж 
двенадцатиперстной кишки 
елчного пузыря и пече- 
ни. Благодаря наличию метионина, 
лецитина, фосфора оно отличается 
выраженным липотропным дей- 
ствием. Лецитин молока обладает 
также антимикробным действием. 
Молоко действует и как мочегон- 
ное средство. 
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ких консег 


тастролуодена: 
Мясо и МЯСН 
я к поли! 
одуктам. 
ясо содер? 
в0 экстра 
тұлирующи? 
цих и усиливак 
№ при ряде з; 
с А отравичение 


ИБНОСТИ Ки 
и усиления 


ломолочные 
ом применяют при х 
кишечные 02. 
от оде 
тастрод ае 


ниях, как 


хи 
‚ анемия, Р онй 
е легких и Др. Осо ори" 
азаны при заболева т охда 
пищеварения», отностй 
я пониженной К кота ри. 
т ; аллергии» 0 
тицевой аллер дукты рт 
ные молочные пра по 
переносятся, а такж улы б бА 
ном аппетите В ЕТ ЕА 
несенных различн енени 


и при длительном п 
биотиков. 


молозным продуктом 
то питания является 
твороге содержится боль- 
43 личество кальция, калия, 


\ пое Ко. ым 
ае пое что делает его важн 
Ку, у фосфора» для больных рахитом, 


продуктом 


остеомиелитом и другими заболе- 


ними, сопровождающимися 
а шениями кальциевого и фос- 
р б Сыр также отно- 
форного обмена. Сыр та 

сится К высокобелковым ‘продук- 
там, приготовленным, как и творог, 
на ‘основе молока. Сыр показан 
з питавии ослабленных детей, в 
период выздоровления после 
инфекционных заболеваний, опера- 
ций и др. 

В сливках и сметане содержится 
большое количество эмульгирован- 
ного молочного жира. Эти продукты 
используют при заболеваниях 
тастродуоденальной системы. 

Мясо и мясные продукты отно- 
сятся к полноценным белковым 
продуктам. 

, тот 72 
слота, Киш Фа: мясо содержит большое коли- 
`вует всасыванию мон 


чество экстрактивных веществ, 
і. витамина 0) удан стимулирующих желудочную секре- 
т а | цию и усиливающих аппезит. Одна- 
ивание и усвосте па ко при ряде заболеват требует- 


свие повышения ах ся ограничение или исклю 


внтания экстрактивных 
(язвенная болезнь холецистит 
и др,). Это достигается специаль- 
ной кулинарной обработкой мясных 


в льтику КИШ й продуктов. В диетическом питании 
гал НИ используется мясо конины, его 
засше бла дают детям, страдающим неперено- 

„зеина 0 ок В симостью белков коровьего молока 
дейс! род и говядины. Из субпродуктов в ле- 
>СКИМ ных п чебном питании чаще всего исполь- 
я МОЛО и р “уют печень, богатую железом, 
р особенно для детей, страдающих 

ик ож анемией. Содержание в печени 
„Зм наряду с железом значительного 
= ных количества меди способствует 
ЕН ЗУчшей регенерации гемоглобина. 


Из соединительной ткани живот- 
НЫХ и птиц вырабатывают жела- 
ТИН — продукт гидротермического 
распада. коллагена, Свойство жела- 
К на ухать, растворяться в воде 
об нии и застывать в студ- 

гс ную массу при охлаждении 
А Я в лечебном питании 


легко усваиваются и не во 
дают сильной секреции П 

7 х соков. = 
ВИ как и мясо, богата бел 
ками животного проно ае 
к тому же эти белки легче ыы д: 
риваются и лучше усваи 2 
чем белки мяса. Поэтому рыбу ча 5 
то используют в диетическом писар 
нии, когда возникает необходи- 
мость шажения желудочно-кишеч 
ного тракта. Блюда из многих, осо= 
бенно морских, рыб очень богаты 
микроэле лентами, в том числе та- 
кими; как медь, недостаток кото- 
рой приводит к нарушению обмена 


белков; хром, обеспечивающий 
нормальное течение обменнегх про- 
цессов, формирование костной 
ткани; ванадий, способствующий 


зерализации зубов; никель, нор- 
мализующий содержание гемогло- 
бина, и др. В качестве носителей 
26 їх микроэлементов применя- 
л другие продукты моря — 
К тки, кальмары. 
икра частиковых рыб 
т липотропным действием 
и может быть включена в диеты 


заболевает 


МЕ 


ежая 


х печени и сер- 
но-сос той системы. Икра 
содержит много 
о паюсная), ее 

можно давать при анемии. 
Выраженным целебным дей- 


ствием обладают и такие продук- 
ты моря, как водоросли — ламина- 
рия или морская капуста. В состав 
ламинарии входит большое коли- 
чество витаминов (А, К, группы В). 
Шо содержанию минеральных 
веществ морские водоросли зна- 
ительно превосходят все 


назем- 
ные растения. Тақ, ламинария 
очень богата хромом (в 4—5 раз 


больше, чем картофель и с 
иодом. Морская капуста также 
богата белками, которые очень 
легко усваиваются, содержит много 
углеводов, жиров. Консервы из 
морской капусты рекомендуются 
как антисклеротическое средство 

= 4 2 


При гипертонии У са 

»_ заболет; . 
опорно-двигательно Б гаииях 
малокровии. ппара! 


зекла), 


(на 96— 97%) и почти 


олаго- 


усваиваются 
не дают шлаков. 
приятным для ус= 
яйцо, свареннос 

аются И 
и сл 


усваи 
тые яйца. Он 
полнением. к ово 
блюдам, носител 
ного белке 
вызывает спа 
желчного пуз 
токов, ЧТО и! 
диагностических 
Из жироғ 
ными Лех 

дают 


рые 


растите 


оказывают 


ющее 


ствие, в 
при 


неко 


15 


питании как средств 
мочеотделение. Све 
ный картофельный сок 
применялся в народной 
как средство против из» 
чении гастрита, язвенной 
желудка и двенадцатиперс 
кишки, а также в качестве успо- 
каивающего средства при головных 
болях. Свежепатертую картофель- 
ную кашицу используют при лече- 
ЕЕ ожогов. Из картофеля полу- 

т такие лечебные средства, 


бол 
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мал; глюк 
С оКоз 
‚› спирт и др у. 


Р песка, 
р. Морковный : 
2, при воспалу 
ти рта, руй, 
заболева 
епляющеё Е. 
гке молока у 


новном белокоца 
я как с 


ален И ПОЧКАХ № 
тых ЯтОд 


Кози Вещес 
СП0СООнЫ освобокл, 


анемий, 
Свежена 
еняют на 


нозов, 


средс 


необходима как 


ные 


каны 
алающи! 


ным, стр 
при (забо 
Сок из сыры 
противомикро 
Арбуз широко г 
чебном питании; 
малокровии, 32009 свания ол 
но-сосудистой с Е, 
печени, воспалителР 


1спол 


зу НКЦИЮ т Чива 
= Применяют Иа 


аНиях печ тау 
ени 

Редство. Сок ок 

ВЕХИ ц 


Рименяют при отеле 
ой оболочки рта (рака 
одой 1:1), капустай оза 
ом — в качестве оташа 
редства, безі сахам-ш! 
крепляюще 

Свекла оказывает 


питка. та а ирует работу 
ауе Харо способствует выводе. 


из организма: 
п (зелень) используется 
как ценный источник витаминов, 
зя заживления ран, укреп- 
а чшения зрения ив 


ения десен, улу 
качестве монегонного средства. 


Земляника содержит большое ко- 
личество яблочной, лимонной, хин- 
ной и других органических аСлолу 
различные витамины (особенно 
витамин С), минеральные, дубиль- 
ные вещества, фитонциды. Ягоды 
земляники используют при лече- 
нии атеросклероза, гипертонии, 
неврастении, бессонницы, подагре, 
камней в печени и почках. Кашицей 
из свежих растертых ягод земля- 
ники лечат экземы, мелкие раны. 

Черника очень богата дубиль- 
ными и пектиновыми веществами, 
которые способны освобождать ки- 
шечник от продуктов гнилостного 
разложения. Она богата железом. 
При этом железо в чернике нахо- 
дится в таких соединениях, кото- 
ны тре усваиваются организ- 

аца ку применяют для лече- 


ния расстройств пищеварения, 
малокровия, ревматизма, различ- 


ных воспалительных процессов 
а также пля улучшения остроты 
зрения. Кашицей из свежих яго 
черники лечат экземы, а 
трудно заживающие раны яав : 
другие заболевания кожи, е 

Р Бу 


черники облай 
лайают против У 
тическим действием, ротигодиабе- 


Брусника (ягоды и 
пира) обладает силЬН 
ным действием, 
камнях в почка 


особенно 
ым моче- 
Настой пьют 
*, ревматизме, 
о Рожи много органи 
аи Й а © пектино- 

“СПоЛЬЗуют в. каце. 


утонической. 
силивает де та 
некоторых антибиотиков и. 
фамидных препаратов пр ении 


а ний почек. Е 
а включает богатый набор 


веществ, 

биологически активних рЫ С 

в том числе стериньь е я 

способность продире ооа 

клероза: 

Атие атеросклеро Е 

СА потогонным сред 

. ЕЕ ва- 

СТБОМ, применяют нри ш 

ниях верхних дыхательных путе 
как отхаркивающее средство. 


І за содержит 0с0- 
Черная смородина соле! 
и С, пекти- 


ВР 
тают сильным 


с, р И 
бенно много витамина 
повых веществ, ИЕ роэлементов: 
Используют ее в ве общеук- 
репляюшего, тонизирующего сред- 


малокровии, желудочно- 
заболевани- 
истьев чер- 


гет выве- 


ства при 


кишечных, простудных 


при рев- 


матизм о-камен- 


войс 
лену 


роцессов 
е. Масло 
т для лечен: 
жений, воспал 
кожи. и слизисты 
Ряби 
Рябина 


лами, т › офу т мас 
р и, витаминами с 5 мас- 
В. Ил У рябины з Е трупы 
р кис э вы при по- 
ного а кислотности жел 
Ка, заболер -^елудоч- 
сердца. с » Уолеваниях печ 
испол ОЕ иЗ плодов аа 
ОЛЕ Уют как мочегоц; рябины 
останавливающе: 10е и кро- 
Е 


Ягоды се 


средство, 


при гипертонической, 
атеросклерозе, 
сӧпрого* дающихся 


проницаемости капилляров. 
Гра Божит большой набор ценность бел 

витаминов гонную кислоту, фи- но низка в связи 

тонциды и другие полези 3С таких важных 


ства. Сок 


болезни, 
элевациях, 
нарушер 


жи применяют 
диеты питам 

Хлеб нео 
пыми спой‹ 


ЯНАми 


ем 


ли 


треонин, 


а б 

тивляесмост? дога низ а: инфе к= БИМИ. вещества Он б г 74 
ционным заболевани обладает минами труппы В во з ИИ 
тонизирующим и 00 гании детей можно пу ай, о 7 мо 
щим действием. ВН ый, лак е А И, р, 
сако в сена перезаза 4 ИИТ хе 
желчего ется лучше, " Тс р. 077 7 107“ у 070 

аң Ў 13? 

ного ‘и ан ! ОКА И 
при бо т 10 се 

НК $ РТА С8 
ка, кишечника. НЙ ИХ у в 
соком граната О та сле та 
гранатовой корки использук у ия 00709) 0 
выведения глистов ро норме 
ў кий орех облада ствием. пре пищевых 
огической ценностьк широко’ используют сеозНЫХ 6 ИЛИ) 

8 за. і ЕТ 

с большим со питании, В первую о» ви и №00 
ных белков > ВАТ СЛИЗИСЬ м зажны В 
веществ и ву нов. 1 1 тНЫЙ), Кор м этом ДЕТ 
тательности о ге кое применение ние Гр ЛЫТЫВІ 


ходят пшени 
картофель — в 
12—13 раз. Он 
ослабленным детя» 


мают усталост+ ‚ ВО 
силы рость. } ) 
менда по использова 
ких о сов с 


ническо 
лока — г 
НОСТИ + 


92. 


жится 16% 6 
Они бога 


Бещест 


также 


ВИТ: 


бенно г В. Более 
тамина! В су 


дрожжи. В лечебном пит: 


Правильное развитие 
требует полноценного 


При этом поступление пищевых 


ДА 


возраста ИСП 
пуЮ потребность, 
Так, дети первых 
полностью находя 
питании, получая 
молока (желатель 
а При ето отсутст 
АННЫХ МОЛОЗНЫХ 


лудка и киш 
Овсяная крупа оказывая 
действие, благодай 
используется при’ заболе 

В гречневой ку? 
2 ина, железа, фосфор 
‚крупа легко переваривает 
сваивается организме“ 


= [я 100 | ВВелан 
- ‹летчаткой отно и кор 
гата железом и о лока УМеньмаху 
применение в ЩА а зорат 
Хо; 
А ые отр) Хислон честа 
к вых 00% ТЬ 


пище 


И 
НДАЙ 
Е УКО 


ОТОРЫЕ РОД 


ребенка веществ ео 
тания. регулярны! 
пи промежутки време 


‘зотропное дейти» & 
му используется па 
ях печени, В’ трай 
ото лецитина, жеж 
анная:крупа легко? 
хорошо усваивает ст 


клетат б 


< езмЕй 
жет зв 


а бедна 
та 

льно. 0014 

рокоё примене 


к 
физиологическим 
з » ан 
ным стям) и с 
м потребио 
Я ванным (в определенном 
лансиро 
ношении друг к другу). „е 
Как недостаточное, та т 
точное питание наносит и я При 
ный ущерб здоровью ре енка. ри 
зонам употреблении Да т 
нь полезных и. и 
НО 
полноценных продуктов у и 
зикнуть серьезные нару 


Е: заболевания 


ния обмена веществ, зачот те 
желудочно-кишечного тракта А А 
тис отклонения. Длительное нару 
нение равновесия между ПОРУ 
нием в организм отдельных пище 
вых веществ приводит к нарушению 
процессов их усвоения, прев 2 
ния и выведения в виде пр 

распада, поэтому очень важно 
примерные нормы потр‹ 

:овных пищевых. прод 
бенка того или икого возраста, 
Молоко и молоч продук 
особенно важны в детском пи 
нии. При этом дети б 
возраста испытывают в 
пую потребность, 
Так, дети первых 
полностью находя’ 
питании, получая в 
молока (желательно 


ванных молочных смесе 
ввеления прикорма 1чество 
молока уменышают до 700—800 мл 
в сутки; в возрасте от 1 до З лет су- 
точное количество молока (включая 
кисломолочные продукты) может 
быть уменьшено до 600 мл. Детям 
дошкольного и школьного воз- 
раста рекомендуется не менее 500 
мл молока (кисломолочных про- 
Дуктов) в сутки. 

Творог при показаниях (если 
ребенок нуждается в коррекции 

КОВоЙ части рациона) можно 
включать в меню с первых меся- 
цев) жизни. В этом случае творог 
АТР учетом 
я Г рота фактически 

лучаемой ребенком пищи. Здо- 
Ровым детям 


творог начинают 
ра. с 4 месяцев в небольшом 
‘Фличестве (5—10 Г), к 5—6 меся- 


ХАМ его, норму доводят до 40 гв 
Сутки, к Тоду — до 50 г, Примерно 


столько же (50920) Ше: Мон 
съедать все дети старше 1 В) 
этом его дают через день О о 
или через 2 дня (150 т). Однак 
если ребенок по: 
других белковых проду 


нормы, количество 


екомендуемой А 
она соответственно увели 
вают. 


е- 
Сметану и сыр обычно дают 


ве 
тям после года (до года при Е 
холимости можно дать слив ое 
есуточное количество сме 


ны для детей любого возраста 
составляет 10—15 г, сыра 
5-10 г. 25 


Мясо начинают давать ребенку 
с 6 месяцев, к году он может полу- 
5 О ас- 
` 50—70г мяса в сутки, в возрас 
5—7 лет 


Чг 


те 1—3 лет — 80 г, 


100 г, в школьном возрасте 150— 


точная норма яйца состав- 
шт. в сутки, от 7 до 14 
лет — 1 шт. 

ровые продукты в детском 
возрасте лучше давать в виде сли- 
вочного и растительного масла 
При этом учитывают количество 


его для использования как в нату- 
ральном виде, т 


так и пля приготов- 
Общее количество, сли- 
м а для Детей до года 

’ Месяцев) составляет 4—6 г 
я. Сутки, в возрасте 1—3 ле 
А и с, 


ет аата та 
лет — 45 г растителет ? 4 
Бе В ного масла 
соответствет Е 
би 
Озощи и 


Фрукты (ягольг) начи- 
ать в меню детей очень 


Д 


нают включ 


ано (С первых месяцев жизн 
На первом году их количе 

рассчитывают таким б 
атобы ребенок ежеднев 
от 50 (в возрасте до 
до 100 мл (к кони 
тового, ЯГОДНОГО 

сока, до 50—80 г 
150—200 г овощно! 
расте старше годе 
количество овощ 
для детей 1—3 лет 


› из них. 
енные В 


› массе 1 


вать многие фа 
Е | 
ес традиции и 
тожност! та 
и 5} т : У 
семьи, вкусы ребенка ри 
енка, рассчите 


сезон года 1р. в же но не тичеств 
ИТ І о 5 
а все же важ Ч 
). а коли т 


допускат! ОЛ х зрерыв КТ 
ь б 
ьших перерывов в дукта 
у кта. 


ара 
Иметь достаточно | 
09 их полезност вв 

ТЯ 28 
продукты являю Еш 
зителями различ Й 
тнгредиентов! Празе 
(0) ‚жении 1 инфор 
ии ОСНОВНЫХ № 


ОСНОВНЫЕ І 
СОСТАВЛЕНИЯ 


приготов 


ашеную 


помидори 


горон ( к 
ный), редьку, зел 
серзированную}, Б. 
жих и квашеных овощей мож 
сочетать с ябл хи, клЮкв 
изюмом. Заправляют салаты расти- 
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польз 
шеном, запе 

а также различные 
каши, макароны о" 
и пр. Очень хорошо АР” 


Е уел вашеную, 
р) или кван. 

"До Е огурцы, перец 
кже свежую 


блюда прек- 
или соки, 
ые и лесные). 


. соки, 
ще спе- 
тского питания), 


При от 
дают 
\ плодоо; 


Му альные для Де! 7 

с д М М оа из сухофруктов, компоты 
изу алеу ХОА консервированные, отвар шипов- 
Ма у ен У ника, кисели из клюквы, лимона, 


| свежих и сухих фруктов, молочный. 
| Можно также готовить различные 
желе, муссы, напитки, печеные 
Фрукты (яблоки, груши). Исполь- 
зуют и замороженные фрукты и 
\ ягоды. Объем третьих блюд состав- 
ляет: детям 1—3 лет — 150 мл, 
3—7 — 200 мл, 7—14 лет — 250 мл. 
Закончив составление обеда, 
приступают к определению сос- 
тава завтрака, а затем ужина и 
Т полдниха. 
АЕА 
1 0) молочную кашу, 
приготовит» бул ей желательно реп 1 = 
НЫЙ), СУП ИЗ ОЦИ Е тами (с морковью, ТЫКВОЙ, я 
с крупами на мячи ками, черносливом, курагой, изю- 
рыбном Оа ВЖЕ) Мом и пр), блюда из творога (сыр- 
А б ивые в к т 
ные вегетариан юда (омлет, ные 
аССОЛЬНИК р 0 ко более трудоемко приготовление 
1 овощных блюд (овощного рагу, 


0) 
79 отварного картофеля 

клецками, мол (20% молочном со г г ет. 
пе нд; Усе, тушеных овощей, 

и ей Рега; различных запеканок 
в рені И При необходимости для А 
до детей 1-й плотного завтрака можно г т 
ор для 130 я нение к указанным блус и 
50 мл ой рить сосиски ил; а 
‚. 19, г и о приго- 
е Во или жареную 
28 7 Добавить сыр, творог и пр. 


Римерио такие же блюда с 
аа Е еовать на ужин на 
Чые продукты). Особенно 
ых На ужин творож- 
ре запеканки с 
аревики, сыр- 


л 
) с — чай с МОЛО 
молоко, кефир» реже чай 


ком, е 

Очень хо Т и 
можность, В состав = н 
ужина включить салат и ежи 


овощей и свежие фрукти Ка 
Полдник обычно бывает 9 
легким: молоко или ИСЛОМЕ, ЕБ 
ный напиток (кефир, ряжет =. 

ацидофилини др.) и булочка, кот 
сно заменить вы“ 


рую изредка моя 
бис или мучным блюдом 
блинчиками), а также 


изделиями (пе- 
вафлями И 


ченьем, 
дник ис- 


пр.). Ж 
пользо 
ягоды. 
особенно 


учреждениях, 
находятся на 


чают 
крупяное б. 
динг, мусс, в 
из творога, яи 
Различные лако 
хоро 
также 
но тог, 


ва (конфеты, 
ые) можно 
давать во время полдника, 


другие © 


блюда следует 


уменьшить. е, если получе- 
ние люб х лакомств будет не 
чен ч 3 а 

очень чаг 10 с каким- 
либо н} рождения 
призмом кие а. 
ом т В такие дни сле- 

га ў т Е 

дует приготовить праздничное 


необычное 


(и не только с 
блюдо: : только сладкое) 


о красиво украшенный салат 
Е м грибка» + ге 
Е ШС Гриока), фаршированные 
7 рованные 
Д8 ‘поры, перец, винегрет из фрук 
тов, различные Е 
национал : 
5 тез: : х 
блюда, незнакомые на даны и 
ритории, интересно офо р 
оа ес Рормленнь 
Е дкие блюда (трехслойное же 
"Фаршированные яблоки, фр; н 
сиропе, яблочн т 
и пр.). 


Голо, ую пену 
иже приводятс 155 
цятся рецептура 
„Рецепт и 
ия различных 


способы пр 


иготовле 
блюд дете озлен 


ого пит, 
пролу чтания. р, 
ребе Дается на 1 е 
жа 3—7 ле Рцию для 
Зи старше т Для детей моло 
вете лет необх ә 


РЕЦЕПТ 
ОТОВЛЕН 106 


Салат из 07} 
с зеленым л} 
и помидоры 
зать, смешать 
ванным теным лу 
посолить, заправить 
аслом, пос І 

зелень 
Помидоры — 


Є) 


т СМеТаной, 

= 19 ә кор 
И ЛЕТИ — 
9-0 а одр $ 
ИТ — р 


Морковь — 50 г, яблоки — 15 г, цом 
сахар — 2 г, сметана — 7 г. Вы- ВИТЬ 


ход — 50 г. маслом. 45 а 
Салат морковный с чесиоком. Свекла = ослиб 55 
Морковь вымыть, очистить, о6- (ила черно 


50 


— ; 0. 2), сахар — 
, 10 г (или расти- 
803 2). Выход — 


‘масло. 


) 
е, с с зеленой р анд 
г . ку ВЫМЫТЬ, д 
< № ом, натереть на круп= 
д тъ ной терке, немного посолить, запра- 
О ме 8 вить растительным маслом. ў 
еы лку А А Редька — 70 г, масло раститель 
Зит ное —3 г. Выход — 50 г. 
Зеле Д0 № салат из редьки, моркови И 
к, За НЫ || яблок, Редьку и морковь вымыть, 
м. пр Ў очистить, обдать кипятком, нате- 
Т 1) реть на крупной терке, смешать с 
ч, 0 мелко нашинкованными яблоками, 
ТЬ \ добавить сахар и сметану. 
Редька — 20 г, морковь — 20 г, 
яблоки —20 г, сахар—3 г, 
= Кам; Из 7 сметана — 7 г. Выход — 60 г. 
-- ту Ч (спеку В Салат из яблок с кореньями. 
> Очистит ира Морковь, корень петрушки или 
Ком, м 5 цу & сельдерея вымыть, очистить, обдать 
м. мелко т 0 ашр кипятком, натереть на мелкой 
г: те 9 "2резанида „| терке, смешать с мелко нашинко- 
х, Ртой на тн ванными яблоками, добавить сахар, 
\- КОВЫЮ или ва ШИС заправить сметаной. 
рено Морковь — 15 г, корень сельде- 


рея или петрушки — 15 г, ябло- 
Ки — 30 г, сахар— 3 г, смета- 
на — 7 г. Выход — 60 г. 


Е, вить сахар, Заправить 
маслом или сета 


м Капуста – #0 #8) ЗА 
" морковь) 048 а сладкого перца. Слад- 
гастительНое 8 кипятко» ЫМЫтЬ, очистить, обдать 
Е ай к нарезать мелкой солом- 
д 10 Й, смешать с Ў Е 
я си КЕРТ, ванным зеленым ыы, рова 
= Салат из б солить, заправить › слегка по- 
а! Е 
зарить ИЛИ ФИ | маслом, посыпать ао Каадольным 
свари крутой Е ной зеленью. ко нарублен- 
2 Т шей Ги я Сладкий перец — 50 ааз аг 
: 2 й ный — 10 35 
аА сахара г, масло растите 
А ное — 3 ель- 
а (ый | 5- г.зелень — 3 г. Выход — 
(4 Ў У 
Р м 2 в Салат летний, М Ў 
Хо ат 3 ь вымыть, м карто- 
. Са 0 нарезать 0 ить, Очистить 
мелкими ку иками, 2 


м 
о маслом 
© нарубленной зе- 


АК 


МЕ ас д сол \ 
с нашинкованным ) =. 
цом и репчатым луко№ дОЕИ 
консервированный зеленый гор! 
шек, заправить майонезом или 
сметаной. 
Картофель — 40 г, морковь — 
15 г, огурец соленый — 2, 
лук репчатый — 8 2, зеленый 
горошек — 10 2, майонез или 
сметана — 10 г. Выход — 60 г. 
Салат из квашеной капусты. 
Квашеную капусту перебрать, 
очень кислую промыть кипяченой 
водой, отжать, крупные куски 
измельчить, добавить мелко нашин- 


кованный репчатый лук, сахар, 
заправить растительным маслом. 
Капуста квашеная — 50 г, лук 


ахар — 3 г, 
Вы- 


0—12 г, 
ительное — 3 г. 


‚ масло 
ыход — 
` из соленых огурцов с 
–оленые огурцы мелко на- 
смешать с мелко 
Д репчатым луком 
= растительным маслом 
2- р е р 
С %24ы соленые — 50 
епчатый— : 
Ш ый - 5 2, масло 
сара г. Выход би 
Ер из репчатого Е Еа 
татый Я : 
АТЫЙ, мелко н о 
о Іашинковать 
м оставить 


резать, 
ленным 


наруб- 
запра- 


% лук 


залить 


2 
9— 


: ем во 
те обдать крутым ЗМ 
Уть на сито ип 


2. 


т 
ваг ся 
аный) Смешать сом 


луком, 
маслом 


ленным репчатым 
вить растительным 
майонезом. 
Зеленый горошек — 60 г, 
г (или л пез — 
И 


и плавленым 
мелко нашин 


:с0руб: 


ешать 


слегка подж 

ном мас, 

еще 2—3 мин. 
Свекла — 70 г, 
10 г, са 


10 слив 


ительное 


и зарезать мелки 
{и тушить под крьпик 
товности. Кабачки очис 
зать кубиками. Болгарский сладкий 
перец очистить, мелко нашинко- 
вать. Помидоры нарезать долька- 


52 


ть, наре- 


репчатый — 10 г, масло расти- 


ми. Все овощи с 
до готовности 
посолить и по 


перец сладкий — 5 


20 
20 г, лук рет, 
растите 


аты 
льнде 196 
г 


арезать на Куски) т 
штзв оао зол 
сбодвато с Нарубленным К 
Ацы, мелко нарезанными ‹ 
ии саолами (огурцом, пома, 
ны 0м), ва 
Ни картофел 
Шоу, Заправить 


Ат 
179 


х а 8 
ашинковать» Бет 
заправить }# 


т 
7 


зремеша 
ьным маслом. 


замочить в ХОЛОДНО 
2—3 ч, пропусти? 


оку, 


через мя 
ной и п 
солью. 
маслом и 
Сельдь == 
10 г, фасоль == 
тительное 3 
Форшмак. Сельд» 
жи и костей, 3 2 
воде в течение 


у вместе ябло- у 
Е бом, луков Яо рульо 
в воде цом, хобавить р в  готовле! 
А $ 9 у У 

м Ян зане ной во 


и 
мешать 

о пере 
хорош 


Выход —50 г 


И ло 
М но? я 
Сен 

С } тя ЕЕ 
Кар АМ н луком. эе 


я {ленны 
ЗА ШИНКоОВ. 


овоп 


Чи с 5ай 
Ш Салат рыбный с ов 
"ить Повер ада очистить, парезать на 
Вине гад Зоро шить в небс пом ко) 
ыы а аа соединить с нарубл 
пуца яйцом, мелко нарез 


морковь = 5 1 БЗ пере 
ные =: л мелко нарез Агу е. 
ЕО п леным горошком, заправить май 
сельдь —1) а Ж пез, : и 
ног —3 г. й Рыба —30 г, картофель —2 ) = 
Сельдь с Ми” — яйцо —'/а шт., огурец свежий — 


цс 


леный горошек —5 г, м 


сварить в Г 10 г. Выход —60 г. 
зать Мелки 
0 3 - 
ТИТЬ, ев ПЕРВЫЕ БЛЮДА 
3 у 
дук м2 


Ра Бульон мясвой, 
тите 2008 ГИ Промыть холодной ро І. 
у кости раздробить, м; 


И рё Е 7 
Л ДЦ па. кусочки, опусы А 2 2 
РДА А 20ДУ и варить до готов, н б , 
‚Др и ЫР в Зависимости НА : 
ої К). Коренья (петрушку \ р> 
ШЫ сельдерей) вымыть, оис © Маслом овор а | 

“Зрезать Вдоль, поль ре и ва ть 9 ј >: Ы ' ом 5 
Рум ОвоРоде до Ў 0 ТОТ ти, р оом кипении 
А і ом Вые щи по 
короч Олга ложит Шину : 10- 
сте; ки и положить РМО: васф оонап 41 яблоки, до. 

Ым луком н та а. · Полавать со 

т Товности Вк таной. 9 ск 
кон Ка 
осоли Гот > апуста — 100 › 

огый 7 2 морковь — 
Через марлю или корень петрушки саад 10 ё, 
Ли чатый 7 2, тод ` <, Лук рен 
Яблоки —20° „оМат-паста 4 г, 
“ло олио? 


22; масло растительное — 
2 г. сметана —7 Выход — 


200 г. Е 
Борщ раинский. Нарезан ную 
в несоль- 


соломкой свеклу 
шом количес 
пости. В оТДе 
шить пассерованные 
петрушку в тече! хе 2 
бавить томат-па 
5—7 мин. В ки 


лушить 
тве бульона до готов- 
льной кастрюле ту- 

< морковь, 


) мин, до- 
еще 


хофелғ 
А 


‚ Сварить т 
товности, 7 
и сл "отж г 
а ату кват 
аневую кү 
Е «рупу и в 
Ерс, За 10 ре Е 
арки. Е А 
архи добавить г 
ХоВЬ и лук. Г 
Бобы Г 
бы — 1 
0 г, 


ать со 
капуста 


2, мас- 
Сметана — 


гри 


холодной водой и оставит. 
3 ч, после чего варить 9 
де в течение часа при м Же 
нии. Готовые грибы зы: і 

Я 


нарезать, опустите А 
грибной отвар, поба ЗАС 
зат Ь ў 
резанную болокочанную т о 8 пени, 
ные лук Подава 
ГОТОВНОСТ а морковь еа Морко! 
и ИА Подавать И РУШ 
ть 2. о Матый. 
е —5 2, капула манна? 
и лук рел л, 00 
8 пшени 
Выход 
суп + 
г фрихале 
вать КУ 
р а или лии, ший 67 
Е. процедить че ай Е 
Остызшр 7 роруб 
у нате) ленньм 
ре вать Ш 
х Е =н ать. Зелений шим ко: 
У пи ЕЕ. Все ово при сла 
ть свекольный давы 
хар. Подавать парен 
нар убле равала 
да 


и зеленью, 


тана —1 & 
кисло 


‹онная 

200 г. 
фель нареза! 
мелко 


еров 
ить от кожицы 
кой и привусти» 
овощи 608 


льно свабенн но. Ц 
и промытой пер“ леныю. 
‚ залить горячим бул Кар 
ТЬ ДО готовности“ жая 
1. рущ 

г, морков 5 49 
пчатый = од мас 
ь —15 г кра № на - 
г, масло сливочноВ о 200 


Е 


растителеной 


7 


тить, ме 
чей водо 
щий суп 


‹о нарезать, 3 
и варить 80 
добавить 


5 . Р 8 2 а 
Сы | й помидоры —10 г, 
с нк К и Ри Е г, МОЛОКО —40 

у а 6] сливочное —4 г, 224 
сх и нЕ (для гренок) —20 г. 
| Е Выход —200 г. 


| " льный С мясными 
| са о Картофель наре- 

хубиками, опустить в кипя- 
гы бульон, добавить пассерован- 
я А и коренья, варить 20— 
А Мясо пропустить через 
оя смешать с мелко наруб- 
ленным: луком, яицом, сформо- 
вать шарики, залить их небфль- 
шим количеством бульона и варить 


" 


слабом кипении 6—8 мин, їо- 
ром, СМ аъ сі нь фрикадельки выложить на 
сметаной, А сца тарелку, а бульон, в котором они 
ым 5, 


варились, соелинить с супом. 
Картофель — 100 г, морковь — 
10 2 петрушка (корень) —7 ‘г, 
лук репчатый —10 г, мясо (го- 
вядина) —35 г, лук репчатый — 
5 2 ящо —'/з шт. масло сли- 
вочное —2' г, масло раститель- 
ног —2 г. Выход —200 г. 
Сул крестьянский, Нашинкован- 

ную капусту и нарезанный доль- 

ками картофель опустить в кипя- 


екла —50 7 


2, Огурцы свежие уу 
еный —10 © ож 
$0 — /4 шт. сметаш = 
ень —5 г, лимони ва 
—0,2 г. Выход = 
сольник. Картофель 
морковь и й 


ами. 


ами, А Щий бульон; варить на сл бох 
т. 5 вар абом ог- 
ковать, Спасо) Не 15—20) мин, добавить пассе- 
г Рованные морковь и нетрушку и 


сваренное до полуготовности нше- 


ать со сметаной и зе- 


реке (корень) 


<, масло сливочное —2 2 


Рисовый с мясом. В киця. 
УЛЬОН всыпать перебранный 
Орощо, промытьй 


"Суп-пюре геркуле 
лес перебрать, всыпа 
бульон, протереть в го 
через сито, добавить свар 
протертые морковь и кар’ = 
пассерованный лук, довести до 
пения. Подавать со сметаной. 

Геркулес —10 г, морковь —13 г, 

картофель —80 г, лук репча- о 

тый —5 г, масло сливочное — 

5 2, сметана —10 г. Выход = 

2007г. 

Суп-пюре гороховый с гренками. 
орох перебрать, вымыть, залить 
холодной водой на 5—6 ч, сварить 
в той же воде ло размягчения, 
воду слить, добавить мясной буль- 
он, довести до кипения, добавить 
нарезанный кубиками картофель, | 
нашинкованные и пассерованные 
морковь и луки варить до готов- 7 
ности, после чего протереть через 
сито, довести: до кипения. Подавать | 
с гренками. 1 

Горох —20 г, картофель —60 г, 

морковь —10 г, лук репчатый — 

10 2, масло сливочное —2 25 

масло растительное —2 г, хлеб 

пше, ый (для гренок) —20 г. 
—200/15 г. 
асолевый. Фасоль пере- 
брать, вы мыть, замочить в холодной 
воде в течение 6—8 ч, варить в той І 
же воде до размягчения, воду слить, 
добавить горячий бульон, карто- 
‘ель, нассерованные овоши и ва- 
рить до готовности. Подавать с мел- 
ко нарубленной зеленью. 

Фасоль —20 г, картофель —60 г, 
морковь —10 г, петрушка (ко- 
рень) —5 г, лук репчатый —10 г, 
масло растительное —4 г, {зех 
лень —3 г. Выход —200 г, 


БЫ 


Вв 


Суп 


добавить масло, 
2 г, молоко — 100 


ый © ячневой крупой 


у В кипящую воду 
. ть до 
рать зчневуо крупу, ране 
т ИЯ К варить 

й икамі Е 
Е свпости, ВЛИТЬ дорие Е ао 
ко и довести До; кипения. Тосле 
снятия с огЕя добавить м сло. 

Яцневая Круа — А 

100.2, [50 мл, 

масло! сливочное —+ 

200 г. 

Суп молочный с К 
Картофель нарезать тон! 
тиками, опустить В КИПЯЕ 
варить около 30 мин, 
подогретое молоко и варить 
при слабом кипении 2—3 мин. 
ред снятием с огня д. А 
вочное масло. Подавать с гр 
ками. 

Картофель —80 г, молоко —100 

мл, масло. сливочное — 

пшеничный (для гренок) —2 

Е д —200 г. 

Суп молочный с ово 
пящую воду опустить 
кусочками карто 
ную морковь, раздел 

5 серованный наши 
Ба ае ВИТЬ зелень 
варить до 
ое олоиш, 

ения. церед снятием с 
добавить масло, Ятием с огня 

Картофель —50 2 

Ш репчатый 

шек —10 г 

вонное —4 г, а 1 

Выход —200 г. ) ко — 


картофель, 


1 


ход — 


МИ 


пую воду, 
< А 
добавить 


еше 


икал 
П ми 
Од крышкой 204, 


100 
лет 2, лук ре; , 
шка (корень чатый —7 ә, 


ЛЬ — 5) 4 
40 0—4 2 а 


эрикадельками. На у 

фря е а арезанный, РР: 
‘ами картофель С 

Ве у А Сух 

ции Зулкоп свае 25. 

стей и кожи кри од 


в воду, добавить 
ви лук, вари 


рованные мор 


уску, сме 
р убленным лук 
ым: в воле хла 


2, Морковь 
—7 г, рибак 
Ый —5 г, яйцо ; 
пшеничный 9, 5 


с г, масло ра; ковь, 
ход —20) , 
Бель отварить 
К арезать мела. 2 


соединить с нарезаь 

отварным мясу 
яйцом, н 
цом; МЕЛО 
ым Лукой 
тть квасом, д)» 
у, сахар, в 
тотовления КВА 
ть ломтиками 
невого цвета 
гной водой, настаивав 
г процедить, добавит 
той кипяченой у 
1, сахар, перебравяый г 
зюм:и настаивать ПРА 
ературе в 16006 


ле чего разлить в 
ть в ХОЛОДИЛЬНИК 
г, мясо ОТ 


сахар 4 


отовления кваса == 2,6 


ная —150 мл, жж, 
‚ сахар —5 г, изюм Гс 
0 г, 

Суп фруктовый. 
промыть, замочить в КИПЯЧе 
Де в течение 30 мин. Яблоки 
тить, нарезать, соединить с 
шими сухофруктами; залите 
Ной водой и варить на 
Ном огне до готовности» # 
сахар и отваренный Раб“ 


Оль. по вкусу, Сахар, сх 
тя приготовления пе 
слеб нарезать лоли 
ь до коричневого 11 
тяченой водой, на0тав® 
‚тем процедить лбтт 
ые холодной кше 
жи, сахар, ЈЕ м 


— 
Й изюмИ т тий 
температу?“ 307 
‚ чего разл и 
вить В Х ои ДР 
—50 
г, яй 
1002, 
не — 


бом, 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 


Котлета мясная с пурленои Е 
‚ТОЙ (свеклой). Мясо зачистить 
26, ожилий и жира, провернуть 
2 раза через мясорубку, соединить 
Е размоченным в воде хлебом, х0- 
гошо перемешать, сформовать хот- 
леты, обвалять в сухарях Е аа 
рить с обсих сторон до образова- 
ния румяной корочки, после чего 
прогреть в, духовке. Капусту, мор- 
ковь лук репчатый нашинковать, 
потушить 8 небольшом Колинестве 
воды или бульона в течение 15— 
20 мин, добавить томат-пасту, под- 
сушенную и разведенную в бульоне 
муку и тушить еще 19—15 мин, 
перед снятием с огня добавить сли- 
вочное масло, подавать в виде гар- 
пира к котлете. Для приготов 
тушеной свеклы сварить е 
печь в духовке, очист 
зать соломкой, тушить 
шом количестве воды 3— 
бавить разведенную в 
бавлением сахара 


(9% 


наре- 
еболь- 


то 
Мясо (говядина) — 100 г, хлеб 
пшеничный —/5 г, лук репча- 
ТЫЙ —7 г, сухари пшеничные — 
& масло растительное —3 г, 
Капуста белокочанная —150 2, 
М0рковь —7 г, лук репчатый — 
2, томат-паста —5 г, мука пше- 
р —5 г, масло сливочное — 
> бля гарнира из свеклы: свек- 
72 —130 г, молоко —50 г, са- 
2 г, мука пшеничная — 
2, масло сливочное —5 г. Вы- 


200 — 70/150 г. 
орехи с картофельным пюре. 


ИНОЕ мясо = 
Ва 5а провернуть 2 ра 
ня мясорубку, соединить с 

я аным в холодной воде хле- 
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ро 
виде через сито, 
молоко и прохи 
перед снятием с 
вочное масло. 
Мясо (говядина) — 100 
пшеничный —15 г, лук репа 
—7 г, масло растительне 
3 г, картофель — 150 г, моль 
40 г, масло сливочное —5 г. Вы 
ход —80/150 г. 4 
Кнели мясные с рисом. Мясо 
дважды пропустить через мясоруб- 
ку, смешать с холодной, вязкой 
рисовой кашей, хорошо взбить, сде- 
лать небольшие кнели и отварить 
их на пару. При подаче полить 
растопленным сливочным маслом. 
Мясо (говядина) —100 г, рис — 
10 г, молоко —30 г, масло сли- 
вочног —5 г. Выход —100 г. 
Жаркое по-домашнему. Мясо на- 
ть небольшими кусочками, об- 
рить до образования корочки. 
ртофель нарезать крупными ку- 
ами, лук нашинковать, уло- 
жить вместе с мясом в кастрюлю 
так, чтобы сверху и снизу были 
овощи, а мясо — в середине, доба- 
вить томат-пасту, залить бульоном 
до уровня овощей и тушить под 
К ой на слабом огне до готов 


ить 
ня до 


Мясо —120 г, картофель —200 г, 
лук репчатый —15 г, томат-пас- 
—5 г, масло растительное — 

3 г, масло сливочное — З г. Вы- 

ход — 200 г. 

Бефстроганов с картофелем и 
огурцом. Мясо разрезать поперек 
волокон на тонкие полоски, обжа- 
рить, залить бульоном и тушить до, 
готовности. Мелко нарезанный лук 
поджарить, добавить муку, жарить 
при помешивании 2—3 мин, доба- 
вить сметану, томат-пасту, немного. 
бульона, в котором тушилось 
варить 5—10 мий. 
соусом залить мясо и. 
10—15 мин. ) 


нарубленной зеле! 
Мясо (говяд 


о сливочное — 


Реза) масл г 
а гофель —_150 2, аы 
е 30 г, зелень —5 г: Вы 
свежий —20 2 
од — 100/120 г. 9 
Гуляш с овощным рагу: о 
ть кубиками, слегка обжарить 
ЕС с небольшим количеством 
а воды т ло го- 
ры оон слұ т пригото- 
тӧовности. Бу: а 


Ё м соус с 
ый т петиозковичневого цве- 
ренный до Г р 
та, и пассерованным і 
соусом мясо и ту 
мин. Картофель наре 
слегка обжарить, доб 
рованную капусту, 
тушить 10—15 ми 
огня добавить см 
виде гарнира к гу 

Мясо —100 г, 
15 г, масло р 
мука пшеничная — 
фель —60 г, к 
ковь —60 г, 
масло расти 
сливочное — ‹ 
Выход —50] 1: 
Мясо отварное в 
соусе. Чернослив и 
НО вымыть, замочить в 
бухания, черно; 
1 Замот 
с настоем со 


лук 


ь еп 


кислосЈ 


занное кусочк 
и тушить на сла 
мин. Подавать с 
фелем. 
ие 
Мясо (говядина) —100 г 
репчатый — 10 г мука пш 
Ех 4 тука иие 
б: 5 те чернослив — 15 
ОМ=210% г, Масло раст 


ное — ртоф, 5 
3 2, карт офель 150 
20 г, 
г. 


арным ү 


х00 —70/100 


Мя у 
т. 1С0 Отварное с овошами 
рковь нарезать сол к 


ломкой, 


горячим 
до Полуготх зно 
©НЫЙ горошек и 
сти. Отварное мя- 
ЦИИ, залить буль- 
сгка пПоджаренный 
ый крупными 
О полуготов- 
ПоДРотовленные 
и тушить еще 


оном 


Мясо (говядина) 
козь —45 г, лук 


зеленый 


молоко =} 
т. сухари п 
10 сливочное - 


ельное = 


'рованные М0 


сом и зале 
фарша © 
количестве № 
гз мясорубку А 
ый лук, ОТ 
тщательй 
‚в кото" 


мясо :5 
репчатый 
1а шт, МУКА 
томат=пасї9 
масло сливочное == 4 2, 


2/24 выход 


ло растительное —2 

200 г. рий" 

Котлеты картофельные а. 
рованные мясом. Картофел9 
рить, очистить, протереть 
то, добавить яйцо, ХОРОШО 8 
мешать, разделать на Лопе 
щиной 1 см, положить на НИХ 
соединить края, обвалять В 
смешанных с мукой, 
обеих сторон до 


ә ма 
асло" раст 
—100 г, 7 ЕЙ 
и, фаршировае а 
ВЫМЫТЬ, очистить 


рек на кружки тоха 
м, вынуть срца 
› фаршем, уложить 
злить соусом н 8181 
Мясо для фар © 


2 


ульот, В котором тушилось мясо. 
Ка ое 35200 © яйцо — /2 
ай ясо (говядина) —060 г, лук 
ее р —$ г, масло раститель- 
ря 7 г, сухари пшеничные — 


та мука пшеничная —3 г. Вы- 
, 


_—200 г. 

брза кыранрзнные тет 

= кашей. Мясо провернуть чег 
и убку, смешать с размоченным 
нЕ хлебом, хорошо выме- 
сить, разделать на мокрой сахфете 
ке на лепешки толщиной 1—1,5 см, 
на середину лепешки оо ТЬ 
фарш из рассыпчатой гречневой 1 
ши с срссегованным луком; ря 
нить края, обвалять в сухарях, об- 
жарить с обеих сторон до обра- 
зования корочки, прогреть в духов- 
ке 8—10 мин. 

Мясо (говядина) —120 г, хлеб 

пшеничный —15 г, молоко — 

30 мл, крупа гречневая —15 г, 

лук репчатый —15 г, масло сли- 

вочное —3.г, сухари —б г, л 

растительное —4 г. 

150 г. 

Запеканка вермишелевая с 
сом. Вермишель сварить 
ленной воде, откинуть, сле 
дить добавить сливочно 
сырое яйцо, молоко, раз 
Половину полученной 
жать на смазанную маслом ско- 
РОроду, положить сверху слой от- 
варного мяса, пропущенного через 
МЯСОрубку и слегка поджа 


выло- 


тно- 


00) покрыть оставшейся верми- 
Юю смазать маслом и запечь в 


вке, 
Вермишель —40 ггайцо — з шт, 
9030к0 2-20 мл, масло сливоч- 
б 2, масло растительное — 
2.мясо (говядина) —70 г. Вы- 
00—200 О 


лом сковороду, свер 
фарш из отварного п 
слегка поджарайного 
крыть остальной капустой. 
в духовке. 

Капуста свежая —220 г, моло- 

ко —40 мл, яйце —/з шт. маны 

ная крупа —15 г, мясо (говяди- 
на) —80 г, масло сливочное — 

4 г, масло растительное —2 2. 

Выход —220 г. 

Голубцы. Очищенный кочан ка- 
пусты отварить в подсоленной 
воде до полуготовности, охладить, 
разобрать на отдельные листья, 
утолн стебли срезать или 
І Мясо пропустить через 
мясоруоку, смешать с этзарным 
рассып: ым рисом, пассгрован= 
уком, разложить фарш на ка- 
ме листья, завернуть в виде 
а, уложить ва смазанный 
м противень, залить до полос 
бульоном и тушить в духовке 
п, затем залить соусом, при= 
зленным из помидоров, сме 
и муки, и тушить до готов- 


свежая —150 г, мясо 
) —90 = ре — 10 г, 
ий — 10 г, масло сли- 
е —3 г, масло раетитель- 

2 идоры —30 г, мука 
5 г, сметана — 15 г. 


готовленную тушку курицы опус- 
ь в горячую воду и варить до 
готовности, затем вынуть из бульо- 
на, нарубить на порционные кус- 
ки, залить небольшим. количеством 
бульона, довести до кипения. Рие = 
отварить в подсоленной воде, от 
кинуть, промыть горячей кипяченой = 
водой, добавить масло; 4 
Курица — 180 г; рис —З9 2 ж 
сливочное —5 зё. 


ти 


рования сот 
нашинковать, спа 

ковь нарезать мелт 
спассеровать. Из+ 


промыть. Рис пер 


замочить в хо; 
воде в течение 
Е ес С; 
риноё МЯСС 
о ово 


рячии 
до кипе 
до загу 
и дове 


20 — 


изюм —15:г. Вы 
Сви варная с 


Нежир! свинину 


еди- 
нить с нарезанг 
варной свинино 
и 


‚ лук репча 
рец соленый —20 г 
Выход —60/ 
Свинина, ту 

Чежирную св 
сочки, доба 

НЫЙ 

до п 


На свином жире сл: 
тушить ло готов; 
Свинина 


в сметане 
ную тушку крол 
реки, натереть чеснокох 
аЬ, залить небольи; 
5и она ДЫ и тушить 

СТИ, перед спя 


авить с 
мете 
ролик —100 апу. 


или 
тием с ог 


<» чеснок —2 > 


60 г, 


очное —5 о 
> г. Выход —80 > 


бить н 


оном 


тить насл. 
зн. Картофель 
протереть 
оавить горя- 
гь 1—2 мин, Пе 
добавить мае 
соусом и 


я 


я — 100 г ма 
сло Расти 
әль —190% 
о слива 
оничная 
Выход 


ть мелко НРУ 


Оладьи из печени. 
жью (телячью, свивуй 


очи 
23 сито, добавить пу, 
Ч КИПЯТИТЬ 1—2 мине. 
и с огня добавить юе 
даче полить соусом 


оф 
Др 


посте До готов- 


белок, осторожно пе- 
рем и, выкладывая с дса 

д разогрету: ородку, ж 
на аан он Готовые 
ана сложить Б кастрюлю, залить 
молоком и прогреть на слабом огне. 
А Печень — 200 г, мука пшении- 

пая 11072, яйцо — 'Уззиг., масло 
стительное — 10 г, молоко — 

20 мл. Выход — 180 г. 

Язык отварной. Язык вымыть, 
опустить в кипящую воду, варить 
в течение часа, добазить морковь, 
лук, петрушку и варить до готоз- 
ности. Готовый язык опустить на 
5—10 мин в холодную воду, снять 
кожу, нарезать ломтиками, залить 


чатый — 5 г, морк 
рушка. (корень) — 5 г. 
972. 
Субпродукты в соу 
дукты (сердце говя» 
чень, легкое) отва 
ности, нарезать на ку. 
рить, добавить пассеро 
Ковь и лук, залить с 
шить 15—20 мин, ие: 
нием тушения добавить измеле 
ный чеснок. Для при: 
соуса в пассерованный с 
добавить томат-пасту, гану, 
оульон и варить на сл огне 
8—10 мин. Подавать с отварным 
картофелем. х 
Субпродукты — 100 г, масло рас- 
ТИТЄЛЬНОе —7 г, морковь —20 г, 
УК репчатый —10 г, томат-пас- 
Та —5 г, сметана —20 г, мука 
ШЕНИЕ —3 г масло’ сливоч- 
НОЕ —2 г, цеснок —2 г, карто- 
Фель —130 г. Выход — 100/75 г, 
м; ги, жаренные в сухарях. 
е замочить в холодной воде в 
варе 1—2 ч, снять пленку, от- 


мукой лук 


УЕ 

ная —8 г, яйцо — 

ри пшеничные —15 г,. 

тительное —5 г, масло 

ное —5 г. Выход —80 г. 

Рыба жареная с ка 
Рыбу очистить, нарезать 1 
ки, сделать на каждой пор 
2—3 насечки на коже, обвалять 
муке, обжарить с обеих сторо 
поместить в луховку и довести до 
готовности. Картофель очистить, 
нарезать ломтиками, поджарить на 
растительном масле, в готовый кар- 
фель добавить сливочное масло, 
ть в виде гарнира к рыбе. 
ыба —200 г, мука паенияная — 
10 г, масло растительное — 
15 г, картофель —200 г, маело 
сливочное —3 г. Выход — 7 


тушенная в томате © ово- 
ыбу очистить, нарезать на 
, уложить в посу- 
гредуя с нарезан- 
на мелкие кусочки морковью, 
пикой и луком, залить буль- 
или водой, доба 
е масло, томат-пасту и ту- 
шить под крышкой в духовке до 
готовности. Подавать с отварным 
картофелем, полив бульоном, в ко- 
тором тушилаеь рыба. 

Рыба —200 г, морковь —50 г, 

петрушка (корень) —15 г, лук 

репчатый — 15 г, масло расти- 
тельное —7 г, томат-паста — 

15 г, картофель —120 г. Выход = 

75/150 г. 

Рыба, запеченная в сметане с кар- 
тофелем. Рыбу очистить, нарезать 
на порции, обвалять в муке, при- 
пустить с небольшим количеством 
воды. Картофель отварить, очис- 
тить, нарезать на куски, уло 
сковороду, добавить масло, 
положить рыбу, за 


посыпать тертым 


в духовке. 
Рыба —200 г, мука 
4 г, карг 5 — 


сливочное —95 г, 


зза через мясоруб 


пропустить 2 ре 


вместе с размоченны | 
ке хлебом и мелко мару! 
К цательно 
ком, т 
формовать шарики, о 
т. См 
ке, обжарить у В | | 
усом и тушить в дух‹ 
10—15 мин ж л 
Рыба —180 г, лук репчаг 
15 г, хлеб пшеничный А 


1 в моло 
енным 


‚мешать, 


локо —30 м. 


сметана —: 
ная —3 г. Выхо 


Рулет р: 


провернуть че] {ясо 
нить с размо ЫХ 
бом; тщате т 


ложить 
толщин 
жить 4 


ховке 


Рыба —170 
ный —15 


добави 
рУ 


зоить 


“сером т 1 
ложить на смаза 
лом и посыпанн 


7 о + 
хлеб пшении; 
0 г, молоко —30 мл, ма 
вочное —5 г, яйцо —1 
ари пшеничные —10 
Растительное —2 

130 


/з шт 


с. 


нь Рции, обвалять в муке, 
а сма оосиХ сторон, уло, 


роду, залить взбитым с 
яицом и запечь в Л 
1:05 100 


ё, яйцо — 1 шт, з 
мл, мука пшениаа а 
2 сливочное —3 у 


ё. Вы. 


БЛЮДА ДЛЯ ЗАВТРАКО 
И УЖИНО 


молочна 
молочная. аст 


о (4) Соединить 
количеством воды, 
ения, всыпать про- 
‚пу и варить при 
› загустения, затем 
›е подогретое мо- 
ь и варить до то» 
1 снятием с огия 
асло. 
30 г, молоко = 
г, масло слі- 
од —250 г, 
юзовая», В готд- 
манную кащу, 
предыдущему 
й морковный 


перемешать. 


око 
г, морковь — 
чное —5 г 


зя молочная, Рб 
всыпать Б КИЗ 

› до полуготов“ 
гретое молоко 
> на слабом 0 
ности, перед снятием б 

гня добавить сливочное МА 
олоко —200 мл С 

ло сливочног а 


г. Выход —2 ў 
пная молочная: и. 
„ тщательно п й 
‘ь в кипящую воду, дова 
ДО кипения, воду слить, ДО Е А 
немного кипятку и варить доя = 
готовности, затем добавить 10 Е 


ребрат! 
засыпа 


Я 
на ела“ _ 
молоко, соль, сахар и варити сият | 


бом огне до готовности, КЕ: 
тием с огня добавить 
масло. 100 
Ишено —50 г, молоко 0 
сахар —5 г, масло сл 
5 г. Выход —200 г. 


хонкь, ОЖ } 


ка 


тте! 
мыть 
ро 
ний 

лиш? 


сору 
локо, 
пере 
Слегк 
жени 
и вар 
> тием 


о сливочное 9 & 


я  рассыпчатая, 
тщательно про- 
п подсоленную ки- 
ую году) взятую в соотноше- 
нки 51, варить 5—8 гы ни 
лишиюю воду слить и 29 Е" А, Д 

готовности на водяной ане. го- 
товую кашу добавить масло. 

Пшено — 80 г, масло сливоч- 

дов — 8’г: Выход — 200 г. 

} Каша гречневая на молоке. Греч- 
Чевую крупу перебрать, подсушить 
на сковороде или в духовке до свет- 
ло-коричневого цвета, всыпать в 
кипящую воду, варить до полуго- 
товности, добавить горячее молоко, 
соль, сахар и варить до готове 
ности, перед снятием с огня доба- 
вить масло. 

Крупа гречневая —30 г, 

ко — 150 мл, сахар — 3 г, мас 

сливочное — 5 г. Выход 

Каша гречневая рғ 
Гречневую крупу перебі 
сушить на сковороде, т 
кипяшую воду, добавить соль, 
часть сливочного масла варить 
на медленном огне до за’ 
затем довести до готовности 
ховке. В готовую кашу добави 
оставшееся масло. 

Гречневая крупа —$5 г, в. 

200 мл, масло сливочное 

7 г. Выход —200 г. 

Каша геркулесовая. Перебран- 
ную крупу <Геркулес» всыпать в 
кипящую воду, добавить соль, са- 
хар, варить при помешивании 10— 
15 мин, добавить горячее молоко 
м довести до кипения, перед сня- 
таем с огня добавить масло. 
Крупа «Геркулес» —40 г, м 
Ко —200 мл, сахар—9 г, мас- 
ей сливочное —5 г. Выход — 

г. 

М Каша пшенная с тыквой. Тык у 
Очистить, нарезать мелкими ку- 

иками или пропустить через мя- 
р, положить в кинящее мо- 
і „Довести до кипения, добавить 
| Е ренадо, тщательно промытую, 
и = проваренную и затем отце- 
2:070 пшенную крупу, сахар, соль 

с а © готовности, перед сня- 
_Отня добавить сливочное 


а 
\ 


локо —200 ты 
ло сливочи а”, 7 
250 г, р 

Фруктовый плов. Рис. 
промыть, всыпать в по) 
кипящую воду и варить в 
огне до мягкости, затем 0: 
на сито, промыть горячей 
ченой водой, переложить в 
рюлю, смазанную маслом, доб 
тщательно вымытые и наб: 
в теплой кипяченой воде сухофј 
ты, сахар, сливочное масло и ва- 
рить на водяной бане до полной › 
готовности. 

Рис —75 г, чернослив —15 г, ку- 

рага — 10 г, изюм — 15 г, сахар — 

7 г, масло сливочное —10 г. Вы- 

ход —250 г. 

Крокеты из манной крупы. Ман- 
ную крупу просеять, всыпать в 
кипящую воду и, помешивая, ва- 
рить до загустения, затем слегка и 
охладить, добавить сырое яйцо, на- у 
тертый сыр, тщательно) переме- 
шать, сформовать шарики, 06- | 
валять в сухарях и обжарить. 6 

Кр) манная —50 г, яйцо — р 

„ сыр —10 г, сухари пще- 
+ ” —5 г, масло сливочное — 
7 г. Выход —200 г. 


Котлеты пшенные, Ишено пере- 
‚ тщательно промыть, 06- | | 
кипятком, воду слить, ва- | 
рить в свежей горячей воде до за- | 
тения, затем охладить, добавить, 
муку, тщательно перемешать, | 
сформовать котлеты, обвалять в су- 
харях и обжарить с обеих сто- | 
рон до образования румяной ко- 
рочки. Подавать с вареньем, дже- 
мом. ‚ 
Пшено —60 г, мука пшенич- 
ная —3 г, сухари пшеничные — 
5 г, масло растительное —5 г; 
варенье —15 г. Выход — 180 г: 


Котлеты из перловой кр 
изюмом, Перловую крупу | 
брать, промыть, замочить 
ние 3 ч, откинуть на дур 
сыпать в горячую воду 
1,5 т затем доба 
молоко, соль, саха › 


м. 


ТЬ, 


ра 


ко —60 мл, . Е .: 
сахар —5 г, изюм —15 г, суха- 
ри пшеничные —10 г, масло, рас- 
тительное —7 г. Выход —200 г. 
‚ Вермишель м ая. Вермишель 
| опустить в кипящую 
ную воду, варить до 
ности, воду слите 
чес молоко, с 
товности. Пе 
бавить слив 
Вермишел 


шом ко, 
откинуть на ду 
рячей кипяченой 
сливочное масл 
пав тертым сыг 
Макароны —80 г, 
ное —6 г, сыр — 
200/25 г. 
Макароны с овошами, 1 


петрушки, лук мелко нап 
спассеровать 
добавить 
вый горошек. 
Нить с макаронами, заправит 
вочным маслом. 
Макароны —60 г, морковь 
петрушка (корень) — 10 
репчатый — 10 г, 
Шек—4) г, томо 
масло сливочное. —7 
200 г. 
Макароны с яблоками. Мелко 
наломаниые макароны отварить в 
подсоленной воде, откинуть 
дуршлаг, добавить масло, 
ложить па смазанную маслом и 
сыпанную сухарями сковороду, 
Редуя со слоями испеченных и за- 
правленных сахаром яблок, и за- 
Печь в духовке, Вместо печ 
Можно класть сырые яблоки. 
Кароны —00 г, масло сливоч- 
И © Сухари пшеничные — 


ОКИ —100 г, сахар —7 г, 
200 г, х 8 


с 1-пасто 


анный 


на 
вы- 


по- 


еных 


Цветная капуста 
ную капусту Очистить 
вымыть, Разделить на 
опустить на 30 Мин С. С 
подсоленную во 


Про 
тить в кипящую волт] 


готовности, вынут хо Ду Р 
ать Су а шумовкој. по. кӯсо 
ать сухарями и Обжарить холӣ 
Капуста цаетная — 29) 
а цветная 280 г, Сухарі изо 

<, масло Расти. и 
Масло Сливон- им 2 
209 21 огне: 
картофель наре. М 
ками, слегка сб; 28 

75 „обжарить или 

на нару, добавить пассе. ХА 
р лух и морковь и тушить Н 
г шом количестве воды 1028 БР 
1 м добавить очищенные Рд 
те. кубиками кабачки бика 
и припущенную капу- 25 Е 

ь 10—15 1, добавит, Б 
локо и довести до кие 0958 
гі Е 
—125 г, морковь = ы? 
уста елокочанная — Бү 
репчатый —10 г, к. 58 


г, молоко —40 м. 
стительное —7 г. Вы 
и г. 

льные галушки. Карто- 
ать, очистить, протереть 
‚ добавить сырое яйца 
очное масло, тщателае 
ть, сформовать гадуй 
ь в кипящую воду (пол 
и варить при слабом 
готовности. Подавать 


до 


ь —200 г, яйцо —1 Шт» 
гничная —7 г, маса 
‚ сметана 15 


изюм) тщательно вымыгн иеа 
кипяченой водой И о У 
набухания на 30 мий; 
е очистите, норо 
ными кусками и тушак Е 
шом количестве воды па 
ности, добавить оса 2 
от косточек и измельч 
нослив, изюм, а 
денную водой, в к 
ли сухофрукты, и 
ности, Перед снят 
вить сливочное | 


-200 г, чернослив — 


Зы, —5 2 масло 
> пшеничная 

1 х Иста, и Я: г; Выход =200 г; 

ве, Е Морковь в молочном соусе. Мор- 


очистить, нарезать мелкими 
15 


с т ХОР небольшом 

о ВЕКЕ 

С стве насри. 

ҳо масло д ого молока, муки, сахара 

09077 сд а приготовить соус, залить 

З Ка аа. Е. прогреть на слабом 

> Сле то, им морковь и прогр 

‘ару тка ОБЖ на огне. В тя, 

би’ Добар ре № Морковь —200 г, молоко — 10 

К Морко ть т Ау мл, мука пшеничная —5 г, са- 

личе аи т е, хар —5 ё, масло сливочное — 
Абат Зоды | Выход —180 г. 

в 5 г. Вых 5 

кубика 9 о 05 Броква в молочном соусе. Брюк- 

| Прип хами хае а ву вымыть, очистить, нарезать ку- 

015746 Юю щ биками, сварить в по, 2 

и Миц, доба де, откинуть на 3 
Аовесту дор вить молочным соу 

ше рованная мука, сахар, 5 

148 пятить 5—7 мин) и + 


20 мин на слабом огне. 
Брюква —150 г, молоко — 


на 
пчатый 9 


мі р о К- мука пшеничная —3 г, 
7 уд 0л0к0—4) м 2 2, масло сливочное — 
Аа: х0д —150 г. 
Брюква с 


е галушки. Карт. 
чистить, протереть 
авить сырое яйца 
2 масло, тщатель 
сформовать галуш 

ПО, 
ипящую ой ЛЫ 
рить при 


резать кубиками, пр: 
тане, заправить по; 
кой, тушить 15—20 мин, 
сахар, очищенные м - 
ванные яблоки и довести до ки- 
пения, 

Брюква —150 г, сметана —30 г, 

мука пшеничная —5 г, 


увности. Пода?! 7 о яблоки —50 г. Выход — 
г. 

20 г, яйцо 100 р. БРохва, запеченная с яйцом, 
И масло А рюкву очистить, 1 ать 

Е па 5 ХАМИ пожарить до готот 

ета р ВЫЛОЖИТЬ на смазанную м 
нный в ББОВОрОДу, залить яйцами, см 

ше! (чері) НЫМИ Со сметаной и 

укты а зато РОМ, и запечь в духовке. М 
вым СА П0сыпав измёльчен - 


20 г, яйцо —\/; шт. 
сыр —15 г, сл 
—7 г, зелень —3 г, 


— 150 г, 


или пластин- 
муке, обжарить, 
ти в духовка, 
<, мука пшенич- 


‚—20 2, сахар —2 г, к 


Олаль! из тыквы, Тыкву 
‘тить, нарезать небольшими. 
ми, потушить в молоке до готой- 
ности, добавить манную крупу и 
варить еще 5—7 мин; слегка оби д 
сахар, 


удить, добавить желток, 
соль, осторожно ввести взбитый в 


пену белок, перемешать н жарить 
2 
оладьи с обеих сторон до образева- 


ния 


0 г, молоко —60 мл, 
ная —20 г, яйцо — 
р —7 г, масла расти- 
—7 г. Выход —180 2 
жареные с отварным 
Баклажаны ошиарить 
› Снять кожицу, нарезать 
мтиками, обвалять в 
ь и довести до готов- 

вкг. Картофель сва- 
‚ перед подачей полить 


аны —200 г, мука пше- 
ничная — 15 г, масло раститель- 
ное — картофель —100 г, 
сметана —20 г. Выход — 150] 


ЧЫ 
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кабачков. Кабачки очи- 
ать мелкими кусочка- 
ь в молоке до готов- 
ь венчиком, добавить 
рупу и варить еще 5—10 
его остудить, добавить 
о, сахар, немного соли, 
з: пену белок, осторожно 
выложить в смазациую 


маслом у и отварить на во- 
1яной { При подаче полить 
225 г, молоко — 30 


я —5 г, яйцо — 
3 г, масло ели» 
тана —15 2. 


тушеная. Ка „3 
ть, нашныковать солоМ- т 
п» в нсоольшом колнчест- 
ве воды до полуготовиести, доба- | 
вить пассерованныс морковь, пете 
рушку, лук, томат-пасту, в конце 
тушения — сахар и разве 
в холодной воде муку. 
Капуста белокочанная — 
морковь --25 г, п 


рук 


15 г, гомат-паста —5 г, мука пше- 
ничная —7 г, сахар — © мало 
растительное —7 г. Выход — 
200 г. > 
Котлеты  капустные. Капусту 
очистить, вымыть, нашинковать, по- 
тушить з молоке до готовности, 
всыпать маныую крупу, хорошо раз- 
мешать, проварить еще 5 н, ох- 
ладить, добавить соль, „сах 
сформовать котлеты, обв 
харях, обжарить с об г 
образования румяной корочки. По- 
давать со сметанс 
Капуста белок 
молоко —20 мл, крупа мат 
10 г, яйцо —'/1 шт, 


2 г, 


масло ра смета- 


леты 
Морковь 
ломкой, 


крупу + 
ладить, добавить я 
протертый творог, 
мешать, сформс 
ть в сухарях, обж 
сторон до образова: 
рочки. При отпу 
таной, прокипя 

Морко 


20 г, 


о 


що —./5 шт., с 
ничные — 10 г, з 
ное —7 г, 
хар —15 г, 
Котлеты свеколь А 

рить или испечь до овности, 

очистить, пропустить через мясо- 
рубку, прогреть с маслом до кипе- 
ния, всыпать манную крупу, варить 

ДО ГОтОЕНОСтИ, охладить, добавить 

яйцо, соль, хорошо перемешать, 

сформовать котлеты, обвалять в су- 
харях, обжарить с обеих сторон 
до образования корочки. Подавать 
со сметаной, 

Свекла —180 г, крупа манная — 

15 2, яйцо —!/› шг. сухари пше- 

нинные —10 г, масло раститель- 

ное —7 ә, сметана —15 г. Вы- 

х09 —150 г. 

Котлеты картофельные с гриб- 
ным соусом. Картофель сварить, 
очистить, протереть горячим через 


66 


і румяной коз дв 
Сушеные грибы вымыть 
в холодной воде 


Є 
вынуть, отвар про а 
ть в него 


усти 5 нарезанные со. 
ломкой грибы, пассерованный 

довести до кипения, добавить т 
В ную в холодной воде подс, 


рить еще 5=7 

д концом варки добавить 

етану. При полаче картофель. 
еты полить соусом, 

рель —200 е, яшоу, 

гри пшеничные — г, м- 
ченичная —3 г, масло расти. 
2 —7 г, грибы сушеные 
репчатый —10 г, масло 
‘льное —3 г, мука пшенич- 
17 г, сметана —20 г. Вы- 
0 — 130/50 г. 
І і запеканка. Морковь и 
лко нарезать, припус- 
ельно, затем соединить с 
ным луком, добавить 
крупу, перемешать, прова- 
звить протертый вареный 
5 яйцо, тщатёльно пере- 

выложить на смазанную 

и посыпанную сухарями 
ду, смазать сметаной И 
апе духовке. 

Морковь —60 г, капуста белоко- 
нал —60 г, лук репчатый 
ртофель —140 2 крупа 
—10 г, яйцо — 3/5 Ш 

масло растительное —7 2, а 
пшеничные —10 г, сметана —* ® 
Выход —200 г. МЕР. 
Морковно-яблочная ОИ 

Морковь нашинковать С0. торк“ 
припустить в масле; добар 
чее молоко, всыпать мана 
и варить до готовности: 6 ртыё 
денную массу. добар е беле 

взбить 

с сахаром желтки, е на круп 
ки, очищенные и На ВВ 
ной терке яблоки, перем слом СКО". 
ложить на смазанную. ру 
вороду и запечь в дао (8 
вать с молочным соўсо | 

бавить САХАР» 
щее молоко доба 


од 


й Вод! 
разведенвую в холодно! 


запеканка, Морковь у 
`лко нарезать, тр 
ТЬНО, Затем соединять с 
ным луком; добавь 
упу, перемешать, прова: 


новь —130 & молоко —40 

Рупа манная —10 2 м 
Е ное 4 г, яйцо — /в шт. 
вк 10 г, яблоки —80 г, мо- 
баха 001 мл, сахар —7 г, мука 
яаргофельная —3 г. Выход — 


0 г. А 
аа рисовая с тыквой, 
Вязкую рисовую кашу, сварен- 


ю С тыквой, слегка от 
добавить взбитые с сахаром 00: 
сливочное масло, тщательно пере 
мешать, выложить на смазанную 
маслом и посыпанную сухарями 
сковороду и запечь в духовке. 

Рис —40 г, молоко —60 мл, тык- 

ва —90 г, сахар —5 г, а 

1/8 шт, масло сливочное —5 г, 

масло растительное —2 г, суха- 

ри пшеничные —5 г. Выход — 

200 г. 

Голубцы с гречневой кашей и тво- 
рогом. Кочан капусты отварить 
до полуготовности, разобрать 1 
отдельные листья, срезать утол- 
щенные стебли, на каждый лист по- 
ложить фарш из рассыпчатой греч- 
Невой каши, смешанной с творо- 
ГОМ, сливочным маслом и наруб- 
ленным крутым яйцом, завернуть 
В виде конверта, обжарить с обе- 
ИХ сторон, уложить на смазанную 
маслом сковороду, залить смета- 
НОЙ и запечь в духовке. 

Капуста белокочанная — 150 г, 

“Руна гречневая —30 г творог — 

2 яо шт. масло сли. 

ЧН г масло раститель- 

#06 —2 г, сметана —15 г. Вы- 

ход —200 г. 
ва аа Рисовая с творогом; 

протереть, добавить взби- 


ат; Б 
Рисово Соединить С рассыпчатой 
г каше выложить на сма- 
и посыпанную су- 


хар, масло, яйца, 
мешать, выложить на сма 
маслом и посыпанную сухар 
сковороду и запечь в духовке. 
давать со сметаной. , 

Крупа гречневая —65 г, творог — 
100 г, молоко —40 мл, яйцо — 

'/з шт, сахар 10 г, масло сли 

вочное —5 г, сухари ишениич- 

ные —5 г, масло растительное — 

2 г, сметана —15 г, Выход — 

200 г. 

Лапшевник с творогом. Лапшу 
отварить в большом количестве 
подсоленной воды, откинуть на 
дуршлаг, промыть горячей кипя- 
ченой водой, добавить протертый с 
молоком творог, сахар, яйца, вы- 
ложить на смазанную маслом ско- 
вороду и запечь в духовке. При 
подаче полить растопленным сли- 
вочным маслом. 

Лапша —35 г, творог — 125. г, 

молоко —50 мл, яйцо — 55 шт, 

сахар —15 г, масло сливочное — 

10 г. Выход —250 г. 

Пудинг творожный с яблоками. 
Протертый творог соединить с 
очищенными и натертыми на круп- 
ной терке яблоками, добавить мо- 
лотые сухари, желток, взбитьн бе- 
лок, сахар, тшательно переметнать, 
выложить на смазанную маслом по- 
суду и варить на водяной бане 
40—45 мин. 

Творог —130 г, яблоки — 70 г, 

сухари пшеничные —20 г, яй- 

цо —'/з шт. сахар — 10 г, масло 
растительное —2 г. Выход 

200 г. 

Пудинг пшенный с творогом и 
морковью. Сварить крутую пшен- 
ную кашу, слегка остудить, сме- 
шать стушеной в молоке морковью, 
протертым творогом, 
желтком, взбитым белком, вылоб 
жить на смазанную маслом с 


ү 
Роду и запечь в духовке. Подавать 
со сметаной. 


У: р М2 
масло сливочное —. 
тительное —2 г, с 
Выход —200 г. 


Биточки манные с творогом. 
Сварить крутую манную кашу, ох- 
ладить, соединить с протертым 
творогом, яйцом, сахаром, тщатель- 
но перемешать, сформовать биточ- 
ки, обжарить с обеих сторон до 
образования румяной корочки. 
Крупа манная Е 30`2г, творог — 
70 г, яйцо — /, и 


10 г, масло сливочное - 

Выход —200 г. 

Сырники. В протертый творог до- 
бавить яйцо, сахар, у, хорошо 
перемешать, сформовать 
обвалять в муке, о 


сторон, прот 
мин. Под 
фруктовым 
Творог —1 
мука пшен 
[0 г, мука т 


(шт 
0 г). Выход 


шить с маслом на с 
мягкости, всып 
продолжать ту 
ладить, доба 
яйцо, сахар, 
тать, сформовать сы 
лять в муке, обжаритьс о 
рон и прогреть в духовке в 
5—10 мин. 

Морковь —69 г, крупа ная — 


Выход —200 г. 
Вареники с творогом, В муку до- 


бавить нагретую до т ратуры 
30—35°С воду, яйца, хорошо вы- 
месить, прикрыть тесто влажной 
тканью и оставить на 30—40 мин. 
©рог пропустить через мясоруб- 
ку, добавить яйцо, сахар, тшательно 
перемешать. Тесто, раскатать, наре- 
зать кружочками, положить на них 
Фарш, слепить вареники и варить 
в подсоленной кипящей воде до 
всплытия. Готовые вареники полить 
сметаной, прокипяченной с саха- 
ром. 
Мука пшеничная —50 г, яйцо — 
8 Шт. творог —100 г› са- 


Хар —10 г, яп 
на —15 = 


2502. 
Вареники ленивые, 


тереть, добавить с ха Творог ВИТЬ 

‘у, тщательной пе а 0, Е 

т пластом то оо г 3%] 
разрезать а 

разрезать на полоски ширину п0ӧгрё 

5 товле® 

о ки 

огне 4 ее 

чего осторож Е 0 Ка После ео 

го осторож гнуть КО ний, Р 

положить в смазанную маслом Му! 

суду, полить растопленным мо 05 

запечь в духовом шкафу. Ы 20р 

ворог —150 г, яйцо 1/5 ит рас 

А пшеничная —20 2, сахар 20 Ы 

10 г, масло сливочное —5 2. Вы: Тос 

9 —200 г, 2 

еники с вишнями. Из пшения. олс 

ки, яиц и кефира заме мороБ 

тое тесто, раскатать, наре- сан. 

ь небольшими кружками. (ве. е, 

ю вишню вымыть, освободить от р 

ст слегка отжать, посы- = 

с м, разложить на тесто, Мут 


ь вареники, опустить их в ки 
ую подсоленную воду и варить 
’ мин (до всплытия), осторож- 
вынуть шумовкой, полить расе 
т маслом. 

еничная —50 г, кефире 
о—!/4 шт, вишия 
г, сахар —15 & #5 
сливочное —7 г. Выход 


ники с картофелем. В МУК 
бавить яйцо, нагретую до 108 
ратуры 30—35°С воду, з и 
сто, оставить на 30—40 Е 
Картофель сварить, протереть 
зим через сито, смешать © Е: 
анным луком. "Тесто си 
кружками, ПОЛОС 


ны 


рить при слабом кипении д 
тия, осторожно вынуть 
полить растопленнызо 2 
Мука. пшеничная зау 1 10 
1/5 шт. картофеле сло 
репчатый — 10 & М, 
ное —7 г, масло ра 
4 г. Выход —200 & й 
Оладьи © молор 
Дрожжи развести" 


КИ св 
и, МНЯ, Изпр 


ле раската 
НЮ ва а 

ТЬ, освободить и 
‚ слегка отжать поз 
аром, разложить на те) 
ареники, опустить их 
одсоленную воду/н ва 
г (до всплытия), ото 
гь шумовкой, полить 
м маслом. 


7 а 
шеничная 502 Е: 


1/8 шт, 25, 


ить соль, Сахар, яйца, муку, 
но вымесить тесто, поста- 

в теплое место на 2—3 ч, в 
На брожения обминать. 
После увеличения объема хаа в 
2—3 раза печь оладьи на хорошо 

етой сковороде. Для приго- 
ПИ ин подливы молоко нагреть 
И кипения, добавить сахар, влить 
разведенную в хол воде. 
пофельную муку и, при помеш 
нии, довести до кипения. 

Мука пшеничная 10 г, 

ко —100 мл, яйцо — [6 

хар 5 г, дрожжи - 

растительное —7 с; 

50 мл, сахар —10 е 

тофельная —5 г. 

60} г. 

Олальи с и 
молоке с добавлением 
соли, яиц, сливочного масла, 
тельно вымытого и набухітего 
ма, поставить тесто в теплое 
на 2—3 ч, Жарить олад 
шо разогретой сковороде. 

Мука пшеничная —80 

ко —100 мл, 

дрожжи —5 г, 

изюм —10 г, масло сл 

2 г, масло растительное — 

Выход! —200 г. 

Омлет натуральный. Яйца взбить 
с добавлением мс посолить, 
вылить на сково} ду с разогре- 


тщател» 


тым маслом и поджарить. 
Яйцо —1 шт. молоко —20 мл, 
масло сливочное —3 г. Выход — 


г. 

Омлет драчена, Сметану см 
С желтками, добавить соль, м 
тщательно перем 6 
Молоко, при постоянном помер 
Еи Ввести взбитые в’ нену б 

лить на горячую, су 
им сково Е 


ІВ 


Д 


маслом. у 7 ным 


Яйца —1,5 Шт, 


сметана —10 г 
ука ищеничная 


30 т 6 г, молоко — 
А асло ‘сливочное —5 г. Вы- 
Омлет с зе 

леный м горолком. Зе- 

ный) с (консервирован- 

маслом > со сливочным 


смешаны взбитыми айцами, 


`< молоком и мукой, 


поджарить или отварить на пару, _ 
прогреть в духовке. С 

Яйца —1,5 шт. молоко —60 мл, 

горошек зеленый — 15 г, мука 

пшеничная —3 г, масло сливоч- 

ное —5 г. Выход — 150 г. 

Омлет с овощами. Капусту на- 
резать небольшими кусочками, от- 
варить в подсоленной воде, мор- 
ковь нашинковать и потушить смо- 
локом, лук зеленый нашинковать, 
все овощи смешать, посолить, вы- 
ложить на смазанную маслом ско- 
вороду п залить сбитыми яйцами, 
смешан: т.с молоком, запечь в 
ухо с до готовности. 

Яйца — 1,5 шт, молоко —30 мл, 
пуста свежая —15 г, мөр- 
ь —30 г; молоко —1 мл, 
лук зеленый — 15 г, масло сли- 
вочног —5 г. Выход — 120 г. 
Омлет с сосиской. Сосиску от- 
ить, нарезать мелкими кусоч- 
слегка обжарить залить 
ми с молоком яйцами и за- 


Сосиски —40 г, масло раститель- 
ное —3 г, яйца — 1,5 шт. мо- 
—60 мл. Выход — 140 г. 
с яблоками. Яблоки 
очистить нарезать маленькими 
ломтиками, потушить со сливоч- 
ным маслом 5—7 мин, залить взби- 
тыми с сахаром яйцами, немного 
поджарить и запечь в духовке до 
готовности. 

Яйца —1,5 шт. яблоки —45 г, са- 

хар —3 г, масло сливочное — 

3 г, масло растительное —3 г. 

Выход —:90 г. 

Яичнича с помидорами. Номи- 
доры нарезать небольшими лом- 
'ками, обжарить в масле, залить 
цами и запечь в духовке. 

Яйца —1,5 шт, помидоры -=75 г, 

масло растительное —5 г. Вас 

ход — 100 г. 

Рулет картофельный с яйцом, 
Картофель сварить, очистить, в го- 
рячем виде протереть через сито, | 
добавить муку, перемешать вы- 
ложить на влажную салфетку сло- = 
ем 1,5—2 см, сверху положить 
фарш из рубленых крутых яиц | 
мелко нашинкованным подж 
ным луком, завернуть. 
та, переложить на см 


лом противень, посыпать сухаря- 
ми и запечь в духовке. 
. Картофель — 225 г, мука пшенич- 

ная — 10 г, яйцо — і шт., лук 


варенье —15 
90/15 
2/ 2. 


тельноё — 


ные — 10 г, м 


чет бом 


ыу 2 
Ж А 


т 


в теплом м» 
соль, сахар, яй 
ьно размешать вы 
плое место на 2—9% 
брожения тесто обе 
ў : ть оладьи на хоро 
7 \зогретой сковороде, обжариый 
сторон. При подаче ї& 
харом и полить сметав 
я —40 г, м 
кжи —3 & З 
хар —3 г, М8 


прогреть 
тистого 


воду, с 


шт., 


г, ма га паститель- Р Я ТЕЗЕ 39 2 сахор-1 # 


. кат сметана —20 г. Выход ИМ 
ом. В. пряготок 
п} цущему Ге 
сто добавить про? 
›м рог и ВЫ 


БЛЮДА ДЛЯ ов ‹ н о разогретой бе 
в 1 » полив МЭСЕ 
Блинчик» 3 } : 
шом Колич В [ 3 


нести соль, са; 
вить подогретое д 
30—40°С молоко, пр 
ку, тшатель $. 
вить в теплое место на 3—4 Ч, 
в процессе броже раза с 
обмять, Вып ки на ку, 29:8 
хорошо разогретой сковороде, об- дрожжи, поставить зв яйц» 
Жаривзя с обеих сторон. Подавать место, затем орт и 
с маслом и вареньем. тщательно перемещает 
Мука пшеничная —45 г, моло- оладьи. Подавать со 88 
ко —60 мл, дрожжи —3 г, реньем). 


70 


гадьи из сухарей 
зри пропустить через, 


алить горячей в 


ЎАВИТЬ соль, саа 
тщательно размешать з 
> в теплое место на 2: 
брожения тесто е 
јыпекать оладьи на хуз 
хой сковороде, 0050 


пшеничная — 


Сухари пшеничные —45 г, дрож- 


жи 3 г, вода — 150 мл, яйцо — 
2 А „- Г :& 
и) шт, масло раститель 
ног —5 г, сметала — г (или 


—15 г). Выход —90 г. 
а с соусом из сухофрук- 


тб Подсущенный пшеничнь 
обвалять в смеси лока, Е 
сахара и обжарить 9 65 

рон. Сухофрукты для с 
мыть, залить холодной родо 
стоять в течение 30’ мин, 
рить в той же воде, с 
через сито, добавить отвар, са 
довести до БИЦеНиЯ, 
денную в холодной во 
ную муку и еще раз 
кипения. А 

Хлеб пшеничный —45 

ко —25 мл, яйцо —'/ 

хар —5 г, масло слив‹ 
3 г; сухофрукты — 10 г, сах 
3 г, мука кар 
Выход —75/30 г. 
Шарлотка. Ябл 
резать мелкими ломтикам 
ничный хлеб без 
ломтиками, намочи 
лока и яиц с сах 

смазанную маслом ф 
дно и стенки, с 
яблоками, смеш 
шенными и из 
ми хлеба, све п 
мельченные ломтики 
масла и запечь в лу> 

Яблоки —60 г, хлеб 

НЫЙ —30 г, молоко —40 м. 

Хар —7 г, лицо —1/4 шт. 

Сливочное —5 г, од. 

Запеканка из сухареї 
Сухари из пшеничного > 
МИТЬ смеси молока и яиц, 
тавить на 30—40 мин. Яблоки от 
тить, нашинковать, смешать с саха- 
ром. В смазанную маслом посуду 
Уложить слоями сухари и яблоки, 
ЗАПЕЧЬ в духовке. При подаче по- 
лить растопленным маслом. 

Ухари пшеничные —45 г, моло- 
Ко —40 мл, яйцо —'/з шт. яб- 
сти г, Саар —7 г, масло 

Х Зап Ое 7 г, Выход —90 г 
“\ Канка из сухарей и морко- 

+ Морковь мелко нарезать, по- 
Тушить в небольшом к 
Воды, ра столчерны о оличестве 

ухари залить 


фельная 


пш. 


на- 
сва- 
протереть 


горячим молоком, добавить сахар, 
масло, яйца, тщательно перемешать, 
половину массы выложить на сма 
занную маслом сковороду, сверху 
положить морковный фарш, за- 
крыть слоем сухарной массы и за- 
печь п духовке. 

Морковь — 90 г, молоко — 40 г, 
сухари пшеничные — #5 а, 
яйцо —'/з шт, сахар—7 е, 
сливочное — 10 г. Вы- 


печеный с маслом. 
тщательно БЫмМытТь, 
и запечь в духовке. И 
полить маслом. 

ь — 150 г, 


Выход — 90 г. 


| 


а яя. В теплой 
развест зожжи, добаѕить 


кар, яйца, муку, масло, 
о вымесить тесто и поста- 
теплое место на 3—4 ч 


т, 
ния 2—3 раза 
готового теста 
парики массой при- 
(масса готовой бу- 
г), уложить на сма- 


посыпать сахарным песком 
духовке в течение 


чичная — 45 г, яйцо — 

масло сливочное — 
сахар — 10 г, дрожжи — 
сло растительное — І г. 


Булочка с 
развести в 
пать 


творогом. Дрожжи 
теплом молоке, всы- 
половину просеянной муки, 
поставить опару на 2—3 ч, добавить 
масло, сахар, яйца, протертый 
творог, тщательно перемешать, 
поставить в теплое место, в про- 
цессе брожения 2—3 раза тесто 
обмять. Готовое тесто разделать 
на небольшие булочки и выпечь 
в духовке. 

Мука пшенииная — 30 2, моло- 

ко — 15 


мл, дрожжи — 3 г, 
яйцо — '/5 шт, сахар — $ г, 


масло сливочное — 5 г, творог — 

45 г. Выход — 90 г. 

Ватрушка с творогом. Дрожжи 
развести в теплом молоке, 20584 
вить муку, растительное № 
тщательно вымесить, постав 


теплое место, в процессе броже- 


ния тесто 2—3 раза обмять. 
Творог растереть с яйцом, саха- 
ром, мукой, сливочным маслом. 


Готовое тесто раскатать, нкаре- 
зать кружочками, на каждый поло- 
ить творожную массу, края 
теста загнуть, не закрывая пол- 
ностью, выпекать в руховке в 
течение 30—40 мин. 

Мука пшеничная — 30 г, 


локо — 25 мл, дрож ЗИ Е 
яйцо — ' [4 шт. 

40 г, мука пш 

сахар — 15 г, л ) 

ное —5 г; масло растит 

в тесто —3 г. Выход - 


Сочник с тв‹ 
Морковь очист; 
слегка обжари 
ром и изюмом. 
сахара и 
раскатать, 
положить 
края, ос Ин 
и под) у на ра 


мик 
ЕТЬ, нашин 


шать 


масле. 
Морков г, масло слі 
ное — — 
5 г, мука тшер — Қ 


творог — 45 г, 
масло раститгльн‹ 
ход — 90 г. 
Бисквитный рулет 
Яичные желтки растере 
ром, добавить муку, 
ввести взбитые в п 
осторожно 


духовке на слабом огне 
бисквит выложить на стол бума- 


той кверху, бумагу снять, биск- 
вит намазать повидлом, завер- 
зуть рулетом и нарезать на 
порции. 


Мука пшеничная — 15 г, яйцо — 
74 шт., сахар — 15 г, повидло! 
30 г. Выход —70 г. 

Пирог с капустой. Дрожжи раз- 
вести н молоке, добавить сахар, 
муку, хорошо вымесить, поставить 
в теплое место на 3—4 ч, в про- 
цессе брожения тесто 2—3 раза 
обмять, Капусту мелко нарубить, 
отварить в подсоленной ноде, 
откинуть на дуршлаг, обжарить до 


иснарения влаги, 
ленным яйцом, сваре 
Готовос тесто 


‚ сле 
выложить на смазан 


раз ди 
НЫЙ асло крой К. 
нь и выпекать в КЕ. до 
пшеничная — 30 5 мо, Яруту, 2 
9 м 2 
ко 520 8 дрожжи —3 к. Еа 
сахар — 3 г, капуста бело, оча, б: 
ая — 75 г, яйцо — Й рт ув 
вочное — 5 г, Выход = Клюк 
Запеканка из ржаного Е 
б М; 700 
. Микиш черствою 100 м 
Нот хлеба натереть ва терке, сме. ябло' 


половиной порции сливе яблоки 


ного сла, подогреть, добавить вырезат 
са щенпые на оставшем. диз ДО 
сле яблоки, нарезанные ку. пым 16 

и, перемешать, выложить при нев 

г о маслом и посыпан- Ябло 
к 1 сковороду, залить Выхо 
и иң и запечь в Груш 


каной —40 г, вину, Б 


масло 


— 6 г, сахар — 15 с потуши 

- 40 г, молоко — 39 мл, воды, д 

р — '/4 шт., масло раститель- набухш 
пшеничные ния, ох. 

) 902 мыть, ‹ 


т. Яблоки вымыть, большо: 


нарезать и варить до го воды, < 
, > процедить, яблоки кипячет 
протереть, смешать с отваром пс 
! ить сахар, горячую воду» д05 = 
нс до кипения, всыпать про руш 
| о манную крупу и варить изюм 
ая, 8—10 мин, Готовую сик 
у. до температуры 5/4: 
4 › образования 
пенообразной массы, разлить 8 
мочки и охладить. 
доки 40 г, сахар — Їё и 
манная—8 & @ 
мл. Выход — 90 г. 
Мусс из красной смородниыь харык 


ап я ор 
Свежие ягоды красной см ч 


вымыть, размять, хийя" 
водой, добавить сахар, Про ахар 
тить, процедить, ягоды проте д0 | 


соединить с отваром, до! 
кипения; всыпать манно 
варить, помешивая, 86 до 
Полученную массу охладить р 
пературы 40°С, взбить РАЗ” 
формочки и охладить. о. 

Красная смородина — 


Ржаной — 4) ом 
Я т ц 
0 — 6 г, ар 


Е. ©, Молоко ТА 
/4 ШТ., масло расите 
г, сухари пшениныг- 
ход — % г 
Злочный, Яблоки хама» 
нарезать и варить 01 


09 
ІеДИТЬ Я 
отвар проц с 081% 


крула манная — 
атлар 13 80 Е —90 г. 
Д 28 из клюквы. Клюкву пере- 
МУ вымыть, обдать кипятком, 
ОА сок, выжимки проварить, 
ВЕЕ добавить сахар, довес- 
асия, всыпать манную 
ао варить 8—10 мин. В полу- 
в массу влить сок, охладить 
Но температуры 40°С, - раз- 
ит ормочки и охладить, 
ор 15 г, сахар — 15 г, 


крупа манная — 9 г, вода — 

100 мл. Выход — 90 г. 

Яблоки печеные с са 
Яблоки вымыть, узким ножом 


не повре- 


ар- 


вырезать сердцевину, 
див донышка, заполнить 
ным песком и запечь в 
при невысокой темпе р 
Яблоки — 120 г, си 
Выход — 90 г. 
Груши вареные с р: 
вымыть, очистить, уд; 
вину, нарезать на кр) 
потушить в небольшом 
воды, добавить сахар, 
набухший изюм, довес 
ния, охладить. Рис тп 
мыть, отварить до го 
большом количестве < 
воды, откинуть, промыть г 
кипяченой водой, запра 
лом, подавать с подготозл 
грушами. 
Груши — 75 г, 
изюм — 15 г, рис — 
сливочное — 8 г 
45/45 г. 


Кисель 


перебрать, 
Пяткој 


мин, 


клюквенный. 


Клюкву 
вымыть, ошпарить ки- 

выжимки проварить 5—10 
процедить, в отвар добавить 


поме 7 Довести до кипения и при 
я Ия влить разведенную 

том охлажденном соке кар- 
асы м › довести до кипе- 


2, сахар — 20 г, 


ход о оФельная —8 2. Вы. 


Кисель из черной смородины, 


Черную смородину перебрать, 
вымыть, ошпарить кипятком, оте 
жать сок, выжимки проварить 


5—10 мин, отвар процедить, доба- 
вить сахар, довести до кипения 
и при помешивании влить разве- 
денную в холодной воде карто- 
Ффельную муку, довести до кипе- 
ния, влить отжатый сок и снять с 
огня. 
Черная смородина — 45 г, са- 
хар— 20 г, мука картофель- 
ная — 8 г. Выход — 200 г. 
Кисель из свежих яблок. Ябло- 
ки вымыть, очистить, нарезать 
ломтиками, залить горячей водой, 
рить до готовности, протереть 
через о, соединить с процежен- 
ным отваром, добавить сахар, до- 
зия, влить при поме- 
азведенную! в холодной 
офельную муку, еще раз 
до кипения и сразу снять 


поки — 40 г, 


сахар — 15 г, 
картофельная —7 г. Вы- 


Лимон вы- 
тить, отжать сок. В кипя- 
о воду всыпать сахар, влить 
вину отжатого сока, довести 
ипения, влить при помешива- 
еденную в холодной воде 
ную муку, довести до 
1, снять с огня, влить остав- 
т сок, размешать, охладить. 
он — 40 г, сахар—20 г, 
картофельная —8 г. Вы- 


Ревень очис- 
на кусочки, отва- 
і в воде до мягкости, проте- 
реть через сито, добавить сахар, 
довести до кипения, влить при 
помешивании разведенную в хо- 
лодной воде картофельную муку, 
еще раз довести до кипения и снять 
с огня. 

Ревень —35 г, сахар — 15 г, 

мука картофельная — 6 г. Вы- 

ход — 200 г. 

Кисель из настоя шиповника. 
Плоды шиповника (сухие) про- 
мыть холодной водой, залить кипят 
ком, кипятить под крышкой 10 мин. 
и поставить настаиваться при ком- 


натной температуре в течение 
6—8 ч. Затем процедить через сло- 
женную вчетверо марлю, довести 
до кипения, добавить сахар, лимон- 
ную кислоту, влить при помеши- 
вании разведенную в холодной воде 
картофельную муку, еше раз довес- 
ти до кипения и снять с огня. 


мука картоф 

ход — 200 г. 

Кисель молочный, 1 
вести до кипения, доба 
влить при 
ную в холодн 
ную муку, еще г 
ния и снять с огня. 

Молоко — 200 

мука картофельная — 

ход — 200 г. 

Кисель медовый 
горячей кипяченой 
вить лимонную кислот 
до кипения, влить при 
нии разведенную х 
картофельную муку, ещ 
вести до кипения и с 
ня. 

Мед — 25 г, кислота т 

0,25 г, мука картофе 

8 г. Выход — 200 г. 

Компот из свеж 
Свежие фрукты 
абрикосы и др.) 
(удалить серлі 
мелко нарезать, 
сорт отдельно, з 1НИТЬ, 
добавить сахар и довести до кипе- 
ния. 

Фрукты свежие — 70 г, са хар — 

15 г. Выход — 200 г. 

Компот из сух в. 
фрукты перебрать, вымыть, 
делить на сорта и варить п 
довательно с учетом времени варки 
(груши — 1—1,5 ч, яблоки 
20—30 мин, курага, чернослив 
10 мин, изюм — 5 мин), в конце 
варки добавить сахар. 

Сухие фрукты — 30 г, сахар — 

15 г. Выход — 200 г. 

Компот из замороженных фрук- 
тов или ягод, Замороженные фрук- 
ты (ятоды) промыть проточной 
Холодной водой, опустить в кипя- 
ток, добавить сахар, лимонную кис- 


74 


яИ 


лу сахар — 10 


лоту, варить до 

том вида плодов, 
Замороженные 
ды) — 60 г, сахар — 
ная кислота — 0 
200 г. е 
Клюквенный напиток, 

перебрать, вымыть, обдать 


ком, отжать сок 
ок, выж ыы 
горяче Й бу. 


ЕБ н ИТЬ добавит 
сти до кипения, вд 
лимонный сок, Сразу 2 
огня и охладить. 

сахар — 2% 


т А. ки, Зал 
ЛЬСИНОВЫЙ — ае 


пс 
БЫМЫТЬ СІЯ ом 6 
мельчить ее, залить к седа 
доб Т Лимон — 
доо ть сахар и при Э 
7 мин, процедить. Морхоњ Е, 
о вымыть, обдать кипят 24 
Желе, и 


ть на мелкой тері 


соединить с отжатым : 209 » {мг 
с >льсина И ВЛИТЬ 3 Родину, кл 
л гы. 
© й отвар. ена а У 
— 100 г, морков ‘ыпать 1 
' 2 ченный 
ахар — № г. Вых = й в 
ха] 1 4 ший жела 
ега яго, 
імонно-медовый напиток к ре до 
Лимон вымыть, выжать Сок; амд У а: о 
ребе 
нить с растворенным в неол сато ение 
количестве кипяченой а леан 
добавить необходимое Ко 0 жие 
я сипяченной 0х8" 05 
прохипячениої а А 
азмешать. А 
я, размеша - м 
40 г мд-М маус) 
Рат 
— 200 мл С от к 
Яголно-молочный Ват до СТОч 
жие ягоды (клубнику, малине е6 Пре мА 
тельно промыть, удалить ель че" 2 ой 
обдать кипятком, Проте олі ще 1 


х 
рез сито, добавить сахар, 
ное кипяченое молоко, пере 
шать. 
Ягоды свежие — 60 Ф. 
15 г, молоко — 150 
200 мл. 


сахар 
Выход 


нос. Лимон вымыть, Салат фруктовый, Ра ич ные 

Желе лимо мелко ее нашинко свежие Фрукты ( б а т , 

снять ВРАГУ горячей водой, вски- персики и др.) вымыть, очистить, 
к ь 


рать бавить сахар, предвари- удалить косточки, нарезать мел- 

пить 29 ный в холодной кими кусочками, добавить сахар, 

колхо ана желатип, довести перемешать, залить взбитыми слив- 

зоде и аний до кипения, ками. 

при лом т процедить, доба ь Свежие фрукты — 100 г, сахар == 

снять на сок, пе - 10 г, сливки — 10 г. Выход — 

отжатый Е в формочки, оз 100 г 

шать разли к Кефир с сахаром. Молоко с са- 

пт ‚30 г сахар — 15 г, харом. Кефир согреть до комнат- 
ИЗ Выход — 90 ной температуры, сахар добавить 


желатин —3 

Желе лимонное с я 
Лимон вымыть, снять цедру, 1 
пашинковат| ь горяч 
довести до кипения, добавитт 
предварительно намоченнь 
дной воде и набухш 
вес до кипения, 
Огня добавить отжатый л 

Ы < охладит, а охладить. Полови 
отвара вылить в 


һа. г, Я 
ход — 2090 а-у, 1—1,5 см, 
5 занные круж 


употреблекием, размешать. т 
о вскипятить с сахаром | 
1тно), охладить. 

око, кефир — 200 мл, са- 
-10 г. Выход — 200 мл. 
й напиток на половин- 
Кофейный напиток 
е) насыпать в 
кипятком, пере- 
С до кипения, ва- 
мин, процедить, добавить 
1 


г очи! 


А пе ЛЬСИЕ локи, залить ) С е 1 
"ЬСИН вымыть да шимся полузастывшим напиток — 1,5—2 2, 
измельчить се, залов охладить. г, молоко — 100 мл. 
ом, добавить сахар н па Лимон — 20 г, О мл. 


титок на цельном 
напиток (сур- 
Р >) сварить в неболь- 
ичестве воды, процедить, 
зить сахар, горячее молоко и 
до кипения. 


5—7 мин, процедить Ме сахар — 10 г, 
натереть на мелкой т т м 1х. яг‹ 
ть бж, Е пет родину, к убнику 
из апельсина й 25 вымыть, удалить ст 


т 


4 


кленный отвар. ків" а в предва: о - фейный напиток —3 г, са- 
и гм х1 А пын в холодной воде и р — 10 г, молоко — 200' мл. 
Нг. 15 2 Ви Ший желатин, размешат од — 220 мл. 
‚г сахар И" ЯГОДЫ, довести до кит ) с молоком или сливками 
я На С огня, оставить для н Порошок какао развести ко. 
? дов 7 В течение 15 5 Т що ЕА Е 
монно-Ме ЗЕ и С 7 а мин, протереть через лодной воде, влить при помеши- 
Е вымыть, ий в но, охладить. вании в кипящую воду, добавить 
Ч рн М аай 4 е; Я00Ы— 50 г, сахар — сахар, довести до кипения, влить 
с рас теплой хол эу 90 я Желатин — 5 г. Выход — горячее молоко или сливки и еще 
ествё ни + И Мусс из а. раз довести до кипения: 
‚д ай кил ; перебрать 2 рикосов. Абрикосы Какао —2 г, сахар — 15 г, моло- 
* све е к змеи 5 косточек аль освободить ко —150 мл (или сливки 10.9-= 
оды р Е Вести до ты ить торе водой, ной жирности —100 мл, 20 УАВ 
і 25 40 Е; предаарители ния, до авить сахар, ной жирности —50 мл). Выход — 
он 200 а Но замоченный в хо- 200 
> Ир ИНОЙ воде и набухший ж 5 
од А 1 “Ще раз ПОВЕСТИ т И желатин, Чай с молоком. Воду прокипя- 
6 ) пения, снять тить 2—3 мин, крутым кипятком 


п 
уб песе серет сито, не- заварить чай, закрыть и дать насто 

и" А св ай ить в пену, яться в течение 5—6 мин, проце-. 

| ря ею? брикосы ы ти охладить. дить, добавить кипяток, сахар, по: 

би" б. У а 20 г, догретое кипяченое молоко. = 

р { а == г. Чай —0,3 г, молоко - 100% . 


сахар —15 г. Выход —200 мл. 
29 с сахаром. Чай заварить 


крутым кипятком в небольшом 

количестве воды, дать настояться 

в течение 5—6 мин, процедить, 

добавить кипяток и сахар. 
ай —03 & сахар —15 г. 
ход —200 мл. 


Вы- 


ПРАЗДНИЧ: 


Салат «Гр 
лок вырезать 
ков в виде 
ным оспованием, 
«шляпки» из пол 


конусов 


свег 


вокруг 
ную зе Б 
Яблоки —30 г 
масло сливочное — 
5 г. Выход —60 г. 
Икра яз сладкого пер 
ки сладкого красного и 
перца вымыть, и 
кожицы, удалить 
сердцевину. Измел 
красные и зеленые 
лить. Репчатый лук 
зать, разделить попол: 
ловину смешать с крас 
гуто — с зеленым перцем, 
каждую порцию | 
маслом и 
кислотой. Вылож 
ного перца на та 
рамидки, а во 
зеленого перца, 
ленью. 


лимон 


з кра 


лимонная кислота — 
Выход —60 г. 
Паштет из фасоли. Фасоль про- 
мыть в холодной отварить 
до готовности, пропустить ‘черо: 
мясорубку, смешать с пашинкор 
ным нподжаренным луком, доба- 
вить растительное масло, соль, по- 
сыпать мелко нарубленной зеленью. 
Фасоль 30 2, лук репчатый — 
10 г, масло растительное —5 г, 
Зелень —5 г, Выход —60 г. 


вона 
ноде, 


ть 
сахаром, запро АА 
Яблоки — ]5 г 
апельсины о г 
15 2, огурцы свежие 155 
ный горошек 1089 Уг Зе. 
812; сахар —2 2 и 
Выход —80 2.’ 


пидоры —100 г, 
: —10 ё, масло растітед- 
ное —5 г, хлеб пшенична рить ДО 1 
15 г, зелень —5 ег, смеа х 


лук реа. 


5 г. Выход —90/15 г. и соли З 
бы в сметане. Грибы свежие тереть ё 
(или размоченные сушеные) нар. в си? 
соломкой, обжарить на ск ности, в 
вороде, залить сметанным с0убо\ риу: 
ить 8—10 мин, выложить в Яблок 
мочки, посыпать тертым сыром боа 
и запечь в духовке. е я 
Грибы свежие белые или ШШЕ р ; 
пиньоны —60 г (сухие 19 8) я г, . 
масло сливочное —9 г, Масло а 5 Уп Ў 
тительное —3 г, мука ПШ а к 
ная —2 г, сметана 202. СР Заа 
2 г. Выход — 607. Г. бавить 
Солянка мясная. Репчаты! Е занные 
мелко нашинковать, спассерога УЮ кт, 
томатом-пастой, соленые е охладит 
очистить от кожицы, мелко ал зкам 
зать, слегка припусти а е доб Хлеб 
горячей водой или бульоно ное ты (1 
вить 1 о нарезанное клок 
сиски» 
мясо, продукты» собие 5 Корни 
чину и варить на слабон а харна 
10 мин. Подавать © КУ нару 00 2 


Й пав 
мона и сметаной, посы 


ленной зеленью: 

Мясо —50 2; 

10 г, сосиски 

ная —40 2 

15 г, огурцы солены 

мат-пюре == 
ное —2 2, 


ый Сем т 
ым лур 3ауб чац М 
т въ 


2 


г размоченные сушеные) г? 

соломкой, обжарить ни 
‚де, залить сметанным ии 
арить 8—10 ми, ее 
мочки, посыпать 1р0 


А в) 

а 0 Пу Я 
р пр т й 
"ТИТ Та, ПИА ; 


сметана— корочки и прогреть в духовом 
ЗЕ 0 РӘ —200 г. шкафу. Зеленый горошек вскипя- 
+ ее: Я = 
ЗЕЕ нски. Мясо нару тить в СОВЕТЕНКОМ сое. нь: 
Харчо по-грузи! берт холодной Курица —150 г, хлеб пш 
и, 3 


Сотк! ? 
бить на Е ид полуготовности, 
ан зу. Релчатый лук спас: 
оматом-пастой, добав- 
, А 


ный —30 г, молоко —45 мл, мас- 
ивочное —8 г, сухари пще- 
2, масло раститель- 
й горошек (кон- 
0) —50 г. Вы- 


ать с томат АЕС 
Нер снятый с бульона. 
ЛЯ. №. 2 


ложить поедвари- 
аан Саня и замоченный 
рок зленный и дове- 
о готовности, 
растертый чеснок, 
зелень И КИПЯТ 
Мясо (гос 
15 г, лук Ре 
ло Сливо! 
та —5 г, че 
5. Выход 
Суп ли 
яблоки вымыть, 
ну, нареза 
кипящую вод 


со наре- 
вместе 
лить 


Бы, ЯИЦ 
и соли замесить 
тереть его на 
в суп за 8— 
ности, 
рицу. 
Яблоки —100 
в00а —150 
ная —7 г, с 


Д 

процедить, п ротереть ч 
Динить с отце? 
оа 


ЗИТЬ ИЗЮМ, сахар, к 


Занные дольками ябло 


ым яй- 


фарш 
1УЮ клюкву, прс иальной 
охладить, Подавать (мож- 
сливками, 

Хлеб 


ржаной —25 г 
Ты (изюм) — 15 _ 
Клюква —15 4 
Корица — 
Харная 
200 г. 


С ъьмен- 
г, ябл пельме- 
4 Е олоде на 
и деревянной дос- 
чей к столу опус- 
ипящую подсоленную во- 
ть при слабом кипении 
до всплытия. Всплыв- 
мени осторожно вынуть 
Подавать с маслом илн 


› са- 


Выход 


ить размо- 
Леб, слив У 
перемешать, 
бвалать в су- 
ИТЬ до Образования 


шие пел 
шумовк 
сметано 

Мясо (говядина и свинина в 


Котлеты, о 
жар 


21 


77 


соотношении 1) —100 г, яй- 
цо 006 шт. мука пшеничная — 
60 г, лук репчатый —20 г, масло 
сливочное —5 г (или сметана — 
15 г). Выход — 150 г. 

Плов по-узбекски. Рис замочить 
в подсоленной воде (10 г соли 
на 1 л воды) в течение 2 ч. Ба- 
ранину нарезать на кусочки, обжа- 
рить до образования ког 
бавить нашинкованные 
морковь и лук, обжарить вси 
те, долить горячей воды, 
тить, добавить рис, горячую 
в количестве, равном ма 
шего риса, и варить дор 
воды. Когда вода испарится 
собрать шумовкой к сет 
кой, проколоть в неско) 
палочкой или нож‹ 
во закрыть и д 
ности при очень 
на водяной бане г 
мин. 

Баранина —60 г, | 

репчатый —20 г, 

масло растительное — 102,1 

сливочное — 10 г. В 

Бешбармак (мясо по- 
Из муки, воды и яиц с 
нием соли замесить крут 
тонко раскатать, нарез 
крупных ромбов (8% 8 
рить их в бульоне. ] 
ки баранины 
ности в подсоз 
нуть, нарезать л 
бульоном, добав 
лук и тушить 2—3 мин. 
вместе с отваренными 
теста и зеленью. 

Баранина — 150 г, лук репча- 

тй —20 г, мука пшеничная — 

39 г, яйцо —'/л0 шт. зелень — 

г. 

'Люля-кебаб. Мякоть баранины 
пропустить вместе с луком через 
мясорубку, посолить, тщательно 
перемешать до образования вяз- 
кой массы, поставить на холод на 
20 мин, сформовать люля в виде 
сарделек, обжарить их на сково- 
роде, поворачивая во все стороны 
(или над углями на шпажках). 

Баранина —200 г, лук репча- 

тый —8 г, мука пшеничная — 

25 г. Выход —100 2. 


соломкой 


пластами 


Шашлык по-карс, 
нарезать » пос 
бавить нарубленный лить, 
раствором 
кислоты, 0 
холодное место па СЕЗЕ 


чего обжарить до об Пос рр 
т разов 
мяной корочки (лучше Е ания ру. 08 вым 
над углями). Подавать пажа 160 2012, 
: в 


за кольцами 


луком ү я. ея, і 


З 
г, лук ГС на2— 
С винный или в 2057” ко Н 
(или Лимон 10 БЮ при 
), зелень =. 5 нпрез28# 
д -па' 
ИССЫК-КУулЬСкИ, Раб пш» б 
езать на порции, об на пер 
с 
дэ ветшуб 
те с луком. Сладкий о г 
ссеровать вместе с тома. ЕЕ со] 
т гой, соединить с редькой и ад е 
л тым соусом залить астан 
реть в духовке. По 7 НЕ 
зарубленной зеленью. к. 
: —200 г, мука пшеничная = Е ми 
лук репчатый — 20 г, рег 5 9 нар 
еная —70 г, перец слад- ерец сл 
30 г, томат-паста 5 ё белокочан 
тительное —95 г, МС тый —30. 
ное —5 г, зелень 5 а 
9 70 и Ва НЫЙ 5012 м С 
ти украинские, Варе масл; 
гофель пропустить через мясо 8: енично, 
ку, охладить, добавить Муку що г 
ца, соль, тщательно перем“ ць динг и; 
ть, полученную массу раскатата рю ты 
лоем толщиной 1,5 СМ; за 2 а хр 
кружочки, на каждый подаси тод 10 Е 
размоченный и освобождение пену ЧЕ 
от косточки чернослив, посахар, 24 зу гав 
защипнуть края и отварить 85 Ахав СЛОМ 
соленной воде в течение 18. те 
мин, после чего выложить 58 друса = 
вороду, залить сметаной и 1 АЗ 75 
в духовке. пш 20 и, 
=: и мука са 
Картофель —100 2, ГД шї К 


ничная —50 г, #40 — 210 а 
чернослиа 70. °, г 
сметана —20 2. В рой 80, 
Драчена белорусская а 
тофель натереть на кру 
обавить муку, 
ЕНА 
лук, тщательно пере, 
жить на смаза: і 


г 
а 


‹ ат 5 
К. —90 г, ), Зелер р 
по-ис, м 
ть, д у | 
“А резать "ур 
му; е и пор 
А, У под; артй 
_ Эланщи варт СЕ 
ить Вместе С & 


спассеровать мат а 
астой, Соединить с а 
› Полученным соус аз 

и прогреть в диоде 
ь с нарубленной зелюо 
1 —200 г, мука пшено: 
лук репчатый —0 28 
зеленая — о 100 я 
—30 ә томам 
Г растительное С ГЕ 
сливочное 4 


ход —70 2. 


, 


ЧКИ. И Е: 7 
чен! чері ео А 
СТО" кра? и) 


запечь в ДУХОВКЕ. Пода- 


и 

со сметаной. И БЕГ 
офоль —250 г, А 

Е 20 г, шпик —10 г, мул 

НИ (225 г, масло расти- 

Н —2 г, сода питьевая — 

ЛЫ : 

05 г. Выход —200 г. 


рать лук 


Сладкий 


Фаршированн ть верх- 
перец вымыть, Е 
р часть так, чтобы получилась 
«крышечка», удалить плодоножку 
«К 9 Т 


и сердцевину, опус! 
роду на 2—3 мин. Ка 
ша мелко нашинков 
с солью, припустить, сме! 
хо нарезанными и об 
томатом-пастой мор 
наполнить фаршем п0/ 
стручки перца, уло 
ряд в неглубокую кастрюлю, = 
томатным соусом и туши 
ховке до готові 
товления соуса томат 
пятить, добавить сливочное 
ло, смешанное с і 
сахаром, кипятить при г 
нии 2—3 мин, процедить. 
с мелко нарубленной 

Перец сладки: 

белокочанная —50 г 

Тый —30 г, морковь —: 

ло’ растительное —5 г 

паста —10 г, сок томат: 

50 г, масло сливочное — 

пшеничная —2 ә 


е, 


лень —5 г. Выхс 


сах 


Щенную) тыкву и 
ее 55 на крупы й. смешать 
тацой 0и, крупой, сахаром, сме- 
пену и ным желтком, взбитым в 
ную а выложить на смазан- 
духовке. Сковороду и запечь в 


терке, 


О г. яблоки —130 г 


кр 2 
ў й манная — 20 г, яйцо — 
20.“ Сахар —10 г, сметана — 


<, масло слиго 

5 г. 
Улебяк, т, 
подо ЛК с капустой. 


Чное —2 г. Вы- 


Молоко 
40% 525. до температуры 35— 
бат 1а386сти в нем дрожжи, до- 


Мест, сахар, Соль, тщательно вы- 
в теплое место 

а о В процессе брожения 
м сннать, апусту) для Фар- 
нарубить, Обдать кинят_ 


ком, слегка обжарить в масле, ох- 
ладить, добавить рубленые крутые 
яйца, обжаренный лук. Готовое 
тесто раскатать пластом толщиной 
вдоль пласта положить 
рая защиннуть. Кулебяку 
ь на смазанный маслом 
противень, дать немного расстоять- 
ся, смазать яйцом и выпекать в ду- 
ховке 50—40 мин. 

Мука пшеничная —50 г, моло- 

ко —15 ег, сахар —2 г, дрож- 
ки —3 г, масло сливочное — 
капуста свежая —60 г, лук 
й —5 г, яйцо —'/1 шт. 
2. сливочное —5 г. Выход — 


1 с хурмой. Замесить тес- 
сахара, масла, соли 
ей, поставить в теплое ме- 
—4 ч, в процессе броже- 
инать. Готовое. тесто разде- 
ь на лепешки, в середину каж- 
ожить фарш из пропущен- 
ез мясорубку хурмы с добав- 
ебо ьшого количества во- 
защиннуть края и об- 
ле. 
ная —40 г, сахар — 
ливочное —2 г, дрож- 
рма —20.г, мука пше- 
ло раститель- 
. Выход —90 г. 
ый пирог с орехами. Из 
сла, яйца и (сахара за- 
пресное тесто, поставить в 
ник на 2 ч. Яблоки наре- 
мелкими дольками, добавить 
ый сок, измельченные грец- 
орехи, корицу, тщательно пе- 
І шать. Тесто раскатать слоем 
1—1,5 см, выложить на смазанный 
маслом противень, сверху положить 
фарш, края немного загнуть так, 
чтобы середина оставалась откры- 
той, и выпекать в духовом шкафу. 
Свежеиспеченыый теплый пирог 
сверху помазать повидлом, 
Мука пшеничная —40 г, сахар — 
5 г, масло сливочное —5 г, яй- 
цо —'/ъ шг., яблоки —Юд г, оре- 
хи грецкие —10 г, корица — 
0,2 г, лимон (для сока) —10 г, 
повидло —15 г. Выход —100 2. 
Хворост. Из муки, сахара, яиц, 
молока и сметаны с добавлением 
питьевой соды, погашенной разве- 


І к 
ной ч 


ды и муки, 


жарить в № 


Й лимонной кислотой или лю- 
кислым соком, замесить крутое 
тесто, рас 
ми ширино 


ки сделать надрез, че} 
ин конец по- 
ящее мас- 


которы 
лоски, от 
ло и 


резать попол 
сахара и же 
стос те 
но в 
мешат 
макнут! 
их стор 
дуинп 
Персі 
ная —15 


жать ра » 
нагреть 


КОЙ СТІ 1 
помешивании лове 
сразу снять с ог 
(клубнику, черную 
смородину, малину 
рать, вымыть, об 
залить охлажденным мол 
селем. 
Молоко —200 мл, сахар —15 г, 
яйцо —'/з шт., мука ртофель- 
нал —7 г, ягоды свежие —40 г. 
Выход —200/30 г. 
Яголно-молочный коктейль с оре- 
хами. Свежие ягоды (крыжовник, 
малину, смородину) вымыть, за- 
ить кипятком, проварить 3—5 мин 
до размягчения, протереть через си- 
Т0, добавить кипяченое охлажден- 
ное молоко и растертые с сахаром 
ядра грецких орехов, хорошо пере- 


ил кра 


и др.) пе 


мешать или ЭЗбить 4 | 
Свежие ягоды —80 д2 я | 
150 г, сахар. 

5807 5 Хар —15 2 


кие ~ 


Оре 


=) 
= 
© 
с 
е 


поврелив 


І ДонЫ 
{ гіцательно вымы н За 
о набуха; МОЧИТЬ 
7 аоухания, обсушит, 


сахаром, заполнить 56. 
ЧЬ В духовке при уу. 
ратуре. Перед полац 
сахарным сиропом, 84- 


ена. Белки отделить ст 
бить в пену, осторок, 
с растертыми с сахаром 
Яблоки вымыть, очие: 
ъ на мелкой тері 
р, клюквенный} 
зый сок, соединить © 
зтельно взбить в МИ 
лопаткой, выложить в 
и запечь в духовке, 
г —100 г, яйцо м 
15 г, клюквенный сока 
Выход —100 г. 
сины В сиропе. Апельсін 
мелко 
очистить, цедру. Е 
отварить в воде, ПР 
авить сахар, довести АО 2. 
лажденным сиропом о 
те мелкими лом" 


лить нарезанны 


ми дольки апельсинов: 


Апельсины — 100 2, с 0 
2 Е] 1 
вода —30 мл. Вых . Г 


Ююре из крыжовника т 10 
ками. Крыжовник перебра али 

мыть в проточной ы 

плодоножки, Сварить А и 879 

сти, протереть через СИТЭ 0 | 
со взбитыми И сахар 
КРОВИ и 


г, сливки —% 


2 
і 


‘ртыми сс 
ми. Яблоки вычет, в 
:атереть на мелюй ти 
гь сахар, клюквенный а 
кислый 005 соеди 
‚ тщательно взоиь 8 
2 4 ТЯ 
ли лопаткой, 28000 


—_—_——— 


ГЛАВА 


ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
К ХРАНЕНИЮ И ОБРАБОТКЕ 


ПРОЛУКТОВ 

В процессе приготовл пи дДуктов должны быть ў 
щи все продукты подвергают оп- рованы. Особенно важу ЯР й ГЕ. 
ределенной обработке, основная дать правила хранения 9 соб 100 анла! 
цель которой — сделать пи для детей первого го Роду рт сли ў 
ной и легкоусвояемой. Од (жидких молочных м „ЖИЗ 1802" или 
этом нельзя допускать значитель- рога); в детских учреждений ТВС. р да 
ных потерь ее 0 ологически цен- этого выделяют отделы Да од ране? 
ных составных 1 белков, дильники. е ом 2 см0“ 
жиров, мине- ко (Фляжное или б ео воре 
ральных хранят при темпера воре вание! 
лля обеспечения в той же таре, в кото. сои РВ 
недеятельности о] ено, строго в течение уко (кастр 
правильной об нного срока реализации. Флях. 6 ах) ПР 
питательная ‘теризованное молоко под. ков хр: 
ленной пищи обязательному кипячении 90 Куско 
ется. употреблением.  Стерале ы сви! 
Особое вниман: питьевое молоко можно С 
лять хранению ть без кипячения при Е М 
многие из них ранения его на холоде 36, субро; 
допустимого срока реали ок хранен 
Непосредственно перед доя мелкок) 
че и в этих случаях т потреблением оно может быть Е: та (бефстр 
определенную оп грето до необходимой температур шашлыка п 
ровья ребенка. Сметану и творог хранят Ши бее ( 
температуре 2—6°С в той же паре Точки и У 
Срок хранения сметаны обычной Фарш ты 
в герметической упаковке — 12 # жен УР 
разливной —не более 48, ТВОИ Те ниже р 
Скоропортящи пр (жирного, полужирного, Ы. ТЯ 0 
требуется хранить на холоде (в хо- ренного; диетического) == д0 ок Не асте 
лодильных камер 3 Сырково-творожные изделия бол? Ма 72 ц 
лодильниках, но хранить до 36 ч, НО ПР С, а УЯ % 
пературе не выше 2—6°С. низкой температуре == Д0 (сыриї“ Мить А Кую 


очень важно обеспечить раздель- 
ное хранение таких продуктов, как 
молоко, молочные продукты, мя- 
со, рыба, яйца. При наличии од- 
ного холодильника (холодильной 
установки) для хранения указан- 
ных продуктов необходимо выде- 
лить отдельные полки или спе- 
циальную тару (лоточки эмалиро- 
ванные, кастрюли с крышками). 
В детских учреждениях и учреж- 
дениях общественного питания ме- 
ста хранения перечисленных про- 


$2 


ки, тесто для сырни я 
ков и др) — не более ВА 


температуре не выше оня 
ских учреждениях И УЧРе порог 
общественного ПИТАНИЯ „ля 


и сметана находятся 25) или 60 р 
ческих флягах (бидон после 
ках. После вскрытия у ‘сделай 
их накрывают КРЫШ“ Е. 
ными из фанеры 
марлей. 


ИЗ скоропортящихей 8 


этого \ 
Диль удела аА 
Моли, 07 орі) 
почне око (фла, ) 
о Хранят ый и 
рой В той о г 
а аа 
сак Срока Пеализ Теа 
за Непастеризова а 


зованное питьевое мо о 
употреблять без кипяанз 
условии хранения ем миа 
не более допустимого со 


зации.  Непосредивие н 
м Оно МОЯ 


хранят 36 ч, сыры 
сыр, доня с в коробочках из ДОЛЕ 
сливочР х полимерных ма 
Г 2 Бе —48, соленые — 
териалов Сладкие о то 65). 
‘а (при температуре 5 
2 Ч нения обычных сыров 
аа до 7—10 дней. В 
коло ждениях сыр хранят 
Я камерах на де- 
В аі полках, стеллажах. Го- 
а укладывают так, чтобы 
ла не соприкасались друг с дру- 
т для этого между ИЕ де- 
лают прокладки из картона ИЕ фас 
неры. Если корка сыра НС 
слизью или плесенью, что 
людается даже при кратковре 
ном хранении, ее протирают сал 
феткой, смоченной в З %-ном раст- 
воре поваренной соли, а пе 1 
пользованием тщательно об 
Мясо и рыбу хранят в закї 
таре (кастрюлях, металлинеск 
ящиках) при строгом соб 
сроков хранения: Ох. 
крупнокусковое мясо (говя, 
ранину, свинину) при 
ре 2—6°С — в течение 
сованное мясо массой 
36 ч, субпродукть 
срок хран: (24 ч) ус 
для мелкок вых пол 
тов (бефстроган у 
шашлыка и др.). Полуф 
рубленые (шницел ‚ котлеты, 
точки и др.) хранят всего 12 ч, 
фарш натуральный —12 ч, 
Роженный —18 =, а при темпер: 
Туре ниже 0°С —48 ч. П; 
ыы (2—6°С) 
о птицы и крол 
Нится 72 Ч, охлажденно: Л 
Берну рыбу разрешается хра- 
Олодильнике при темпе- 
де от —2 до 6°С не 
Бенно о ажденную —24 ч. 
осисок, 


ис- 


более 

Хра- 
вареных 
Условиях может 


сарделек, 


А При этих 


виях холода, их нужно готовить 
непосредственно перед тепловой 
кулинарной обработкой. 

Яйца хранят в холодном мес- 
те в течение 10 дней. В связи С 
тем что яйца; как и сливочное мас- 
ло, сильно восприимчивы к посто- |. 
ронним запахам, их следует дер- 
жать отдельно от других продук- 
тов. Желательно, чтобы при хра- 
нении яйца не соприкасались друг 


нарушенную скорлупу. 
тних условиях следует 
и те, которые 
ользовать в те- 
детских уч- 
специ- 

ре — яйцедержателях, 
юе масло хранят в закры- 
или брусками, заверну- 
пергамент или фольгу, 
ературе 2—6°С не более 
зней, при температуре 8— 
3—5 дней. Топленое 
ься при этих же 
Нельзя хранить 
асло вместе с другими 

зними продуктами, 


Б до 


сло хранят в тем- | 
ении (на свету оно окис- 

› в хорошо закупоренной по- 

чение нескольких меся- 

т температуре 2—6°С и | 
и влажности возду- 
5 % — до года. Перед ис- 
пользованием долго хранящегося 
ьного масла следует взять 
‹ескую пробу. Масло, 
ус прогорклөсти, 
приятный занах, осо- 
бенно, запах, напоммвающый оли- 
фу, для п ния детей употреблять 
не разрешается. В детских учреж- 
дениях рекомендуется хранить рас- 
Тительное масло не более 1—2, не- 
дель. 

Свежие овощи хранят в хорошо 
вентилируемых помещениях при 
темасратуре не выше 8°С, без вс- 
тественного освещения, при от- 
носительной влажности воздуха 
85—90 %. Отсутствие этих условий 
приводит к довольно бь 
увяданию овощей и знач 
потере пищевой ценности. 


бенно важно хранить в темном по- 
мещении картофель, так как даже 
при слабом дневном свете в нем 
вырабатывается ядовитое ЕЩЕ 
соланин. Для хранения овощей 
необходимо иметь спе: иальные 
ящики (лари) с отверстиями для 
вентиляции и стел 


хранение 1 пред- 
варительвой очистки и и 
просушива Перноду их 
просматриваю испор- 


ченные. Ка 
кладывают 
морковь — 1] 


ляной 

ными плі У 
можно НИТЬ В янных ла- 
рях ©: плотно закрь ающимися 
крышками или в мешках, поме- 
шенных на стеллажах, приподня- 
тых от пола на высоту не менее 
чем на 15 см; мешки при этом 
должны отстоять от стен на рас- 


стоянии 20—30 см. В учреждениях 
сыпучие продукты следует хра- 
нить не более 30 дней. 

Хлеб лучше всего хранить в спе- 
циальных хлебнинах (деревянных, 
эмалироБанных), можно в эмалиро- 
ванной кастрюле с крышкой. В этих 
условиях он сохраняется свежим 


84 


в течение 1 
—2 
УЧРеждериях хлеб ей, Д 
и 5 
ах, ш дверцах кот ИЯ 
отверстия для вен 
стояние от пола д 
должно быть не о ее 
2 анения — не боле ў 0 ЭЕ 
з 20084 и пшеничный хде / К. 
- ранить раздельно, чтобы следуе 
илился вкус белого хлеба Е 
О впи х 
© впитывает запах” ру ОА 
где хранится хлеб ОМ 
сменно очищать от * Кр 
о хлеба, протир оц | 


еткоя ВЯ 
феткой, смоченной в 179 Ы 


воре столового уксуса Вира. я. 
В приложений б да 


= 2 ВЫ пр; 
доброкачественности гова Зо аира, 
Продукт, ОВ” трат 
ВТ" ке пея 
М ПИР ери Ш 
БРАБОТА 21 Е з холс 
приготовления бло; и 0 мив, 38' 
ЛЮД 1272 
рименяют механи Почки раз 
0) и термическую зит пленку И 


продуктов. 


ческая обработка про 


дезего снова пр 


тания заключается в жая специфи 
В тии их от посторонних Сердце 0св0007 
инородных частиц, за разрезают вдоль, 
удалении несъедобных Хрози, замачивакю 

< тов (костей, кожура 8 течение | ч 

.), а также в измельчении для ют в 
легкого переваривания и ус лыы 109 
Р Ши Кятят 

тная обработка мяса, шк ЮТ К не 

бы включает в себя разм За т 


Е продуктов, Удаление Пи окен 


М а 
ъедобных частей, мытье РАЗА Хур ео атной г 
ние, измельчение в соответст вот рые 
с требованиями последуюш = РА (а ход 
вой обработки. 7 тух Отар 
мороженное мясо ое Тор ао е 
крупных кусках при ко Зр, хд Уда 


гематер: е примерно В во 
ЕЕ о оттанванне 0% х) аб ко 
бенно в теплой воде, Не виа 
так как при этом происходо оч | 
чительные потери мясного о 
ухудшает вкус ан 
чества проду 
6 аы храни я 
подвергают кулинарно 
Мясо тщательно (про Е 
лодной воде, Уд 
ви, слизи, С 
Сенно загрязне 


1ническая обрта 
питания Зак 


ждении их от ве 
ей, инородох 9% 


‘мяса можно обсушить 
еткой. Затем присту- 
разделке: удаляют пленки, 
ия, излишний жир, от- 
деляют от костей и пр. Для при- 
готовления вторых блюд мясо нере 
зают поперек волокон на куски 
необходимой и про- 
зертынают через мясору ху и сразу 
ке подвергают тепловой обработке. 

Замороженную птицу и кроликсв 
оттаивают при комнатной те 
туре, опаливают, потрошат, 
тельно промывают в проточно 
де и разделывают соответствующим 
образом. 

Замороженные 
оазмораживают при комнатн 
пературе, тщательно промывах 
Ири разделке пече 
вый пузырь и п 
мачивают в холодной воде в 
ние 30 мин, затем удаляют 
лочку. Почки разрезают вдоль, 
ляют пленку и замачивают в › 
лодной воде в течение 3—4 ч, пс 
ле чего снова промывают для у 
ления специфического запаха. 
Сердце освобождают от жира, 
разрезают влоль, удаляют сгустки 
крови, замачивают в холодной воде 
в течение 1 ч и снова промы- 
зают в проточной воде. 
тщательно моют, обдают кипятком 
или кипятят несколько минут и 
снимают кожу. 

Замороженную рыбу олтаивают 
при комнатной температуре, мел- 
КУЮ речную рыбу можно размо- 
рт в холодной подсолен- 
И воде. Оттаявшую рыбу потро- 
шат, тщательно промывают в про- 
ТОЧНОЙ воде, удаляют голову, плав- 
р Бост и кости, с некоторых 
оз рыбы (сома, налима, на- 

снимают кожу. При разде- 
ои крупной рыбы отделяют 
ое ок, из которых затем 
Е риготовить некоторые блю- 
`^ Этой же целью иногда вы- 
печень и жир с кишок. Го- 
(© удаленными жабрами и 
к > кости, плавники, хвост, 
ӘЖу после тщательного промы- 
уют для приготовле- 
эВ или соусов, Для пор- 
я рыбу нарезают па 


крупные куски, при этоь 
же делают несколько і е 
бы куски не деформи Ис 
время тепловой обработки. Дл 
шения рыбу нарезазот на Солев 
кие куски, лля приготовления теф- 
телей, котлет, фрикаделек — про- 
вертывают через мясорубку. Соле- 
ную рыбу необходимо вымачивать 
в течение нескольких часов, перид- 
дически меняя воду, при высокой 
температуре воздуха в воду добав- 
ляют пищевой лед. Рыбу можно вы- 
ачивать в настое чая, который С0- 
›жит дубильные вещества, пре- 
тствующие размягчению мякоти, 
ти в молоке, придающем ей неж- 
ность и аромат. 

Особенно тщательной механи- 
ческой обработки требуют озони, 
поскольку они обычно бывают 
сильно загрязнены землей. Однако 
обработка овощей 
может вести к значительной я6- 
тере соді ихся в них витами 
нов и минеральных веществ. 

Озоши сначала следует пере - 
брать, удаляя испорченные и непри 
годные в пищу, одновременно у не- 
которых овошей отрезают ботву. | 
Затем овощи промывают в проточ- | 
ной воде, при необходимости чис- ! 
тят, снимая тонким слоем кожицу 
и вырезая испорченные и не- 
съедобные части, и снова тщатель- 
но промывают. Те овощи, которые 
употребляют в пищу в сыром виде, 
дополнительно ошшаривают кру- 
тым кипятком и охлаждают холод- 
ной кипяченой водой. Овощи, ис- 
пользуемые в пищу без удаления 
кожицы (молодую морковь редис и 
др.), предварительно моют щеткой. 
Листопую зелень тщательно переби- 
рают, удаляя посторонние праме- 
си ий испорченные  экземиляры, 
отрезают корни с частью стебля и 
замачизают в большом количестве 
холодной воды на 20—30) 
бы земля и песок осели 
Промытую зелень остор\ 
взбалтывая воду, пыбирак 
то или дуршлаг и про» 
точной водой. Если 
ляют в сыром виде 

7 1 > 


неправильная 


Для приготовления салатов сы- 
рые овощи мелко нарезают непос- 
редетвенно перед употреблением. 
Очищенные и нарезанные овощи 
нельзя оставлять долго на воздухе, 
поскольку под возд 
лорода в них рах 
мины. Не реком 
оставлять очище 
де, так как при 
мывание из них в 
неральных веш 
При необходим 
длительное (до 1 


очищенного, но і 
тофеля в воде, 
щей — 


ой влажн 


под ЧУ 


аняющеи их от загряз: 


я обработка фрукто 


очает‹ В ров 


ягод Ј 
при которой 


де, соответст 
Іарезать и 
ды следу 
употребле 


работке овог 
при 
ков. 


Зерновые проду 


приготовлении 


каронные изделия 
только после тер 
ки, так как ‹ 


реваривается 


пе- 


10-кишеч- 


тыть в 


прољ 


посторонних пі лесеи, 
воде комнатной температуры (рис, 
пшено промывают в нескольких 
водах). Мелкораздробленные кру- 
пы (манную, пшеничную и др.) не 
промывают, их следует просеивать. 
Гречневую крупу иногда подсуши- 
вают или слегка обжаривают без 
промывания. Отдельные крупы 
(перловую) и бобовые перед тепло- 
вой обработкой замачивают в хо- 
лодной воде. 

Термическая обработка пищевых 
пролуктов заключается в их вар- 
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ке, тушении, 
нии, пассеровании Р 
работке подвергал 

всех пищевых про ее 

дат для размягчения про 
тго облегчает Пережевыв кт, 
поение пищи. При теру уу 
оотке в продуктах пбн 5 


ные микрооргани 
Н Е Змы, ра; Де 
ся некоторые токсины! ВИО у ; 
ооеспечиваетс Я | 
‘вается санитарно и о 
20пасность пищи © о у 


термическая об 


Тепловая обработка 00 Эт 
тся в запеканий, 0 


продуктов ее О ая их 1 
\7КИ: под воздействием и и на 10 
нал т в: происходят д т одствием 
рацмяй застичное Я дуется Ш 
ков, разрушение жир РСЯ б 
‚ некоторых биолблоа о ыхоя 
вных веществ, Во избежа. Е сока и 
этих потерь или ДЛЯ сед й 
минимуму необходим я приг 
‚основные праве льона МЯСО 
ической обработки проду» еле кусю 
гов, используемых при притоа пускают в 2 
нии ии Р рт на медле 
для сохранения биолог 96. Для 
й ценности молока его. нельзя ШЕ реви 
лительно и повторно кипятить 
льку при этом происходят = о, х 
урация белков, вытапливание БЕРБ за 
ра, разрушение витаминов. Кх еа 
о, во время приготовления | да из 
в состав которых ХХ й беф 
дит молоко, тепловую обработку т Из м 
других продуктов проводят в. зато котор 
или в небольшом количестве М т зц Масла 
а, которое вводят В о ке пом а зате 
последнем этапе и ДОВОДЯТ Д лоо Чест 
пения. рога $ ром ТОТ 
З пицу а 
а то. (лда. 


ключается в 


па 
нии на пару (запеканок» рений маай и 
р ез 
(сырников, творожник соо ЗК а 5 
ральном виде творог ный й а 
только свежеприготовл ет ме ей, с 


реш? 

ких учреждениях Раб падай 

детских УЧР прагото ИТ | 
КО де | 


применять тв0ро? 


Сметана 
вило, после тер 


у 
тельно) АЛЯ ешр 


верхности не образу 
корочка и мясной со 
ляется. Кроме того, про 
жиром блюдо плохо перев 
ся. Сильно разогретый жир 
нает пригорать, поверхность мяса 
обугливается и делается несъедоб- 
ной, а чрезмерно разогретый жир 
разлагается с образованием вред- 
ных веществ. Поэтому котлеты, би- і 
точки, шницели следует обжари- 
вать на хорошо разогретом, но не 
дымящемся жире в течение 10 мин 
с обеих сторон, а затем доводить 
до готовности в духовом шкафу 
не менее 10 мин. 

Тепловая обработка рыбы не 
доля быть столь длительной. 
С другой стороны, тепловой обра- 
ботке рыбы необходимо уделять 


а также для за- 


тотовое 


1! 
сетат с 

а да используют тосе 
Вад ствующей термической 0 А 
соответ Для варки мяса приме 
ре ораи основных способа — 

исимости от того, ЧТО ХОТЯТ 
он ить: вкусное и сочное отвар- 
И со или крепкий насыщен- 
08 бульон. В первом случае мясо 
отваривают крупными кусками, 
опуская их в кипящую воду. При 
этом на поверхности мяса под 
воздействием высокой температуры 
образуется плотная пленка из свер- 
нувшихся белков, которая препят- 
ствует выхождению в булон мяс- 
ного сока из более глубоких слоев 


Гак, для сохранения бе 
кой ценности молока оез 
тельно и повторно ша 
кольку при этом прок? 
белков, вата 

витрин 


мяса. 

Для приготовления крепкого 
бульона мясо разрезают на более 
мелкие куски, кости разрубают, 
опускают в холодную воду и ва- 
рят на медленном огне в течение 
2—2,5 ч. Для лучшего вкуса и аро- 
мата в бульон добавляют коренья 


(петрушку, сельдерей, морковь), 
лук, зелень за 20—30 мин до окон- 
чания варки. 

Блюда из натурального мяса 
(рагу,  бефстроганов, 


соту (пля приготовления соу- 
› подливы или тушения овощей 
а). Однако следует пом- 
А Что крепкие бульоны не пока- 
НЫ страдающим пищевой 
Е и У которых экстрактив- 
И щества мяса вызыва- 
= Зострение кожных проявле- 


Все изделия из 
тают 


У недоваренной | 


особое внимание, так как рыба, 
особенно пресноводная, может по- 
служить источником заражения 
глистами. 

Время варки рыбы, разлеленной 
на небольшие куски, должно быть 
не менее 8—10 мин, целой рыбы 
массой 300—400 г — около 20—25 
мин, массой от 500 г и более — 
не менее 30 мин. При этом рыбу 
всегда следует опускать в кипящую 
воду, после чего огонь убавляют, 
так как при сильном кипении мясо 
рыбы сильно разваривается. Отва- 
ривать рыбу надо в небольшом ко- 
личестве воды так, чтобы она по- 
крывала рыбу не более чем на 
1—2 см (на кг рыбы требуется 
около 2 л воды). Если рыба ва- 
рится в большом количестве воды, 
то вкус ее ухудшается из-за зна- 
чительного перехода пищевых ве- 
ществ в отвар. При варке рыбы 
для улучшения ее вкуса добав- 
ляют коренья 


у 


позвоночной кости имеет розоватый 
оттенок; такую рыбу в пищу упот- 
реолять нельзя. 

Разновидностью варки рыбы яв- 
ляется припускание. Для этого 


нарезанную на куски рыбу зали- 
во- 
ко- 
не- 


вают примерно на /з горячей 
дой, сразу добавляют соль и 
ренья, а затем прогревают на 
сильном огне до готові 
он от припускани; 

использовать для 
соуса. Длительнс 
порционных 
целой крупной 
Тушат рыбу р 
таком виде об] 
мягчается. 
мелочь, чтобы 
МЯГЧИТЬИ < 


Обычно 


целью п 
обмакивағ 
ке с доба 
хара тесто, оі 
рон и прогревают в 
Фу. Котлеты, биточки, 
из рыбы жарят на хорошо разог- 
ретом жире при последующем про- 
гоевании в духовом шкафу или за- 
пскают под соусом. Рыбные фри- 
калельки и № вают. 
Яйца в детск широ- 
ко используют для приготовления 
запеканок, рулетов, блинчиков, ола- 
дий, а также в выпечных изде- 
лиях. Во всех этих блюдах их 
подвергают достаточной тепловой 
асе одновременно с другими 
Г 


дені 


яиц, 
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продуктами, Яйца 
ния в натуральном Я Ма 
мешочек» или вк В 


е 
К За 
Ют в кипящую РУ, Их е 


первом! случае 5 Ив 
—7 
20м — М 
ч т —10 мин, затем 6 
инятка и погружают НИ) 9 
в холодную воду, 0 на =7 в р! 
лучше в Млеты о № (й 30 
яб ри 


сего отварив 0 
ОЕ ать 
сане в течение 10 му го о 


З= Ін, р 
до получается нежным ой б арӣ 3 


2 Ы? 

переваривается в А ие д у 
_ряде Случаев оу ры 982 
от на сково 20 007 


ее. роде (Ё С 
от в духовом шкафу, н ў. Д 0 
ь омлета должна быть ве Я и 


р Й без п у 

‹енной, но без подгорелых Е ГІ д 

5 готовят в виде з е (о 
І КО тору р хД у ( И ну 
Которую жарят на скову лобе? 

тобы белок стал пло О родной : 
слегка загустевшим, рен 285и 
для Сохранения нц. а: [р при 

льного количества витамина Же 


всего варить на пару, а да 
вления овощных салата, 
в — в кожуре. Воду дла 
овощей берут в таком коле 
чтобы она только слепа 
их. Варить овощи следу» 


рето х). 


Зрювые пр 
таловой обраќ 
ввиде варки, | 


крышкой до готовнойи — пыимакаронны 
реваривая: картофель, № вариа т 

І ‚ морковь —25—30 мин, С Ма 
1 ч, щавель, шината дь ды 

гому при приготовлений азат тор 

пов следует соблюдать № 1 

ельность Закладки 08% О зо 

овощи для пюре гар | ла зт 


шенном виде О аа) 


тт в очи 5 
влять в СУЛ Па 


с Юу 
суп, соус. Я к ?5 А 
Е 5 хых 08008 
Из различных вареных о Баа 
леты, 
иожно готовить КОТ ? хау 
можна Е, < 


чки, запеканки, Для Э оо едй с Для 

протирают или пропуска а - 
мясорубку, смешивают и Я 
яйцом; при приготовле 3 
разделывают на порци э карик? 
в муке или сухаря» готов 
с обеих сторон; При Шаг. о 
запсканок — ДО аля род 
тели (мясо, рыбу, 
яйца), перен у. 
в духовом =. 


случае в блюде а С аа 
содержани ый запеканки 
котлеты, битом сазлива? 
комендуется При РТ 


РРР? 


№ 
АА Д 


приготовления о 


а 
Винегретов — в хуг Б 
варки овощей рза 
честве, чтобы ош пы 


покрывала их, Варя 
19 пыи макаронные изделия 


ет под крыше 8? 
не переваривая ы 
морковь = 


| В кипящую волу и варя 


| круп зависит от их вида. 


те-весеннее вре- | 
МН бога- 


чшего сохранения , Ви- 

й ценности блюд, приго- 
таМИН НО 3 свежих Фрукто», 
тозленных д, компотов, напит- 
н подвергают тепловой 
е после удаления из них 


0 окол 
тают, соединяют с отжа- 
тым соком и только один раз до- 
водят до кипения. Если из свеж 
фруктов (ягод) готовят кисель, 
то картофельную муку разводят 
в холодной Боде, охла 
отваре из выжимок или в о 
соке. При приготовлении блюд из 
замороженных плодов и» тускают 
в кипяток, не размораж 
ле обмывания прото 
дой). 

Зерновые продукты по 
тепловой обработке в 
в виде варки. При варке 


товности. Махаронные изделия 
ЗУ же откидызают на 
промывают горячей кип; 
Дй Длительность варки р. 


Жрупа варится 15—20 ми 
пшено —40—60 мин, овсяная и 
А крупы —1,5 ч, перло- 

9. В зависимости от ко- 
зоа ВЗЯТОЙ воды каши гото- 
несип, вязкими и рассып- 
есть каждого вида крупы 
порцин 70 определенные про- 


ложение ту и крупы (см. при- 


, рис, 


фруктами 
и др.), с су- 
(черносливом, кура- 
* Для этого в готовую 
измельченные ту- 
или фрукты (яб- 


‚ абрикосами 
Уктами 


Ы: 


про- 


или биточки. © этой целью в охлаж- 
денную до температуры 50—60° 
кашу добавляют сырые яйца, хо- 
рошо перемешивают, разделывают 
на порции, панируют в муке или 
сухарях, обжаривают с обеих сто- 
рон в течение 5—10 мин, иногда 
еще пропекают в духовом шкафу 
5—7 мин. 

Из готовых каш и макаронных 
изделий часто готовят запеканки. 
Для этого их смешивают с яйцом 
и добавляют какой-либо наполни- 
тель — протертые или мелко наре- 
занные тушеные овощи, фрукты, 
офрукты, творог, отварное мясо, 
продукты и пр. Полученную 
выкладывают в смазанную 
ом посуду и запекают в духо- 
ру в течение 40—60 мин. 
Мука в детском питании ис- 

уется для приготовления из- 
л из теста (пирожков, блин- 
оладий, булочек и др.), 
и подлив, а также различ- 
под (панировки котлет, при- 
вления сырников, вареников, 
меней). Изделия из теста 
арят на сковороде или выпекают 
овом шкаф Блинчики и 
и лучше жарить на чугунной 
овороде, смазывая ее кусоч- 
шпика, наколотым на вилку. 
Булочки, пирожки, кулебяки вы- 
кладыватют на противень, смазан- 
ный маслом, и выпекают в духовом 
у при температуре 250— 
260°С: 

Для приготовления соусов и под- 
лиз муку предварительно слегка 
обжаривают на сухой сковороде до 
приобретения золотистого нвета, 
затем разводят водой, бульоном или 
молоком, смешивают с томатом, 
пассерованным луком, морковью, 
и др. (в. зависимости от назначе- 
ния соуса или подливы) и прова- 
ривают в течение 8—10 мин. Для 
заправки супов используют при- 
праву из сырой муки и сливоч- 
ного масла (муку и масло в рав- 
ных количествах растирают до гу- 
стоты сметаны с добавлением не- 
большого количества бульона, а за- 
тем выливают в суп перед концом | 
варки). ИГ 

Бобовые (горох, фасоль, 
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закрытой 
зависит 


посу 
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ния продукта, по 
ляют в конце варки. 
ускорения разваривания 
добавлять в воду с 
сокращает срок вар 
придает блюду неприят 
разрушает витамині 
которых сортов ц 
отвар приобретает темный цвет 
и неприятный вкус. Что 
жать этого, отвар сразу 
кипания следует слить 
залить свежим кипятк 
до готовности, 


ивания 


разв 
пется. 


время 
р Солі 


т 


ветной 


ПРОЛУК 
ПРИ ТЕПЛОВО 
Тепловая 
венно изменяет физ 
ние и химический со 
продуктов, поэтому в 
готовления Т 
ценность 
Жаться, 


Э; пр 
блюд био 
продуктов 


тканных белков в рыбе 


Ск Р 5 ? 
песколько больше (до ву ?, ари" а а 
лодых птицах и свинин М 7 ок ТР 

сего (ло 12% мо бур пр кусо БИО 
всего (до 12 %) в товядир „ел? 


ранине, сир 


"Тепловая ди. 1 при 
подвергают П ду вош лка т 
при? К тер зальйО 
нию нотка зру я иа УР 5 
дее Р ханны у 6 ЫЕ мери? т 
сее и перехо А 
4 ное состо И 


по у РУ 
О уменьшат 
/ляция бе 


СЕ И Эт 


еральных воще 


тра, ата 
тия мяс0 
пения витаминов дў 
ысокой Тем 


потери важных пе 
з наблюдаются 72 
родуктові поте 
в среднем ох 


и витам 
витамина 0 


$ оу 
себу 


ых веществ ий 
исходят в 00% 
вытекания №0 
азования коро 
изделия И часте, 
ения ПИЩЕВЫХ а 
лиянием высокой ТЕ 

белка тери? 
о столько же, Сколь, 
жира — несколько № хр р 
ст потер) Клетки 


яме 


2м 


жаре и щие | 

5 сахар: 

ВИ Зер хар: 

Потери мин х воще 5 р т Чы в об 


тами при ж нии В ‘лохо 
аминов при жареви а арке, ными „Вазру 
меньше, чем потери при на С 


жарении мяса, нарезанной про кя 

кие кусочки, потери ВСС ) жа Дуктов 3 

веществ почти в 2 раза № в 7а: 
38 СКВ про 

при жарении крупного уктаз 


основном связано © 


и жарении котлет (по- 


\ а баа ка по сравнению с жарени- 
тери а ЛЕНОГО мяса сокращаются 
ем натур жира — на 


тельном количестве попадает на 


10 а жарочную поверхность. Еще мень- 
анир е ® теряется пищевых 
а неа = летни котлет на па- 
без Нов, НЕКОТОрьх. ЕЯ ру. же ы 
азотистых эк ШД При тушении и запекании мя- 
ств; при жа № са отмечаются минимал поте- 
те выт теа ри пищезых веществ (белков — 
к ЖАЙ 5%, минеральных веществ и жи- 
стичного ВЫДеЛеНИ в Гов — в том же пределе, вит. 


ка и разрушения вита» 
здействием высокой пе 
ры. Потери пищевых веществ при 
Наибольшие потеря хе тепловой обработке рыбы во мног 
>вых веществ ваоло* | Зависят от ее жирност 
рке ЖИВОТНЫХ тела << тощей рыбы (жу 


нов —от 15 до 30%, кроме 
тамина С, который теряется на 


10%). 


при вар- 
а стью ДО 
1%) потери белка и жира в сред- 


м 
- в при ЭТОМ 
г белко: 0739, крэ 290 в 1,5 раза меньше, чем при 
вляют г Р со жирных сортов (жирностью 
ральных 0% ИЕ более 8%) Вто же время при жа- 
НЫ В—30 и Ревии тощих рыб потери белка и 
= 000 Жура в 1,5—2 раза выше, чем при 
70 0. паевых жаре р 
Я пише? : ут? Е НИИ жирных рыб. При при- 
Потер А Хании жирность рыбы прак- 
КИ Не влияет на потери бел- 
ний Кау жира ри бел 
в Ра Е 
м СТительные 


Э продукты отли- 
леводоъ высоким содержанием уг- 
ху зно сахаров, крахмала), зна- 
туры. и прочностью своей струк- 


Чате. 


содержа- 
и крахмал, заклю- 
которая очень 
пищеваритель- 


больше их прочность. При 
вой обработке растений про 
частичное разрушение клеточных 
оболочек, насьпцение клеток ‘водой 
переход крахмала и пектина в 
частично растворимос состояние. 
При этом механическая прочность 
ельно уменьшается (в 10 


ее). 


обработка ра 
ктов также в 


тов 
но пищевых 


еленные 


растительных про- 
агируется ряд водо- 4 
веществ (витаминов, Ҹ 


й, сахаров, ами- 
икасающихся с 
:остных слоев нродук- 
тво их во многом зави- 
оба термической обра- 
гак, если варка проводится 
(супы, кати и др.), то 


водов и минеральных веществ — 
в пределах 2—5 %, витаминов — 
10—15 % (кроме витамина С ко- 
торый разрушается на 60 %). Если 
е овощи варят со сливом, поте- 
ри белков, жиров, витаминов уве- 
лваются в 2—3 раза, а мине- 
ральных веществ — в 10 раз. 

При жарении растительных про- 
дуктов потери пищевых веществ 
ачительно выше, чем при варке: 
ков теряется в среднем на 
‚ жиров — на 10%, урлево- 
на 10—20 %, минеральных 
еств — на 20 % и болег. Поте- 
пищевых веществ при жарении 
происходят в результате вытекания 
сока и образования корочки. 

Потери пищевых веществ при 
пассеровании и припускании рас- 
тительных продуктов занимают 
промежуточное положение между 
потерями при варке со сливом и жа- 
рений. 

В таблице 2 приведены потери 
пищевых веществ при различных 
видах тепловой кулинарной обра 
ботки продуктов. у 

Потери пищевых веществ | 
холодной кулинарной обра 
продуктов приведены во 
нии 8. _ 


г вых вощесто при основных видах ть 


23 2. Потери ” обработки продуктов”, % 
аи ат Бал И Угле 
ты Вид кулинарной обриботки Белки "ры МЕ 
Пролу 
— 6. дий 
Раститель- 2 2 2—5 8 1 матер 
ные 60 
5 5) 10— 155 1) лочнӘ 
20 80 17 анно 
5 10 10— 10— 20 соста! 
2 1 енно 
20 25 п 
2 10 5 15— 2 ребен 
2 10 2—6 8— 23 пине 
60 н 
о 2ѕ шас 
Мясные ой шше 
Я 
о - 
5 60 После 
в виде 5 10 102658 о 
д 8 в 
5 ) — 15—95 
70 
С — 30— 25- 
Рыбные Варка 0 ни 
Жарение: 
ез ел тя { 20 — 20— 15- 
без измел } 1 ж 5 
измельчение 5 15 20 по 
с измельчением Е 5 не 
Припускание 10 10 = 204 87 
Молочные Запекание 5 5 5 3 г. 


® Данные приведены по 
дуктов». Кн. 1/ Под ред. И, 
1987. 


матери 


Ириготовление пищи 
в различные возрастны 
имеет свою с 


для детей 
е периоды 
Е аа 

пецифику, обуслов- 


лев особенностями развития 
ребенка, анатомического строения 
его органов, физиологических 


» Обмена веществ, 


т евых Ш 
вочника «Химический состав пищ 


Н. Волгарева.— М ВО «Агровромиоии 


и ПРИГОТОВЛЕНИЙ 
БЛЮД ДЛЯ ДЕТЕ Е р 
РАННЕГО ВОЗР! 


Наиболее ответственный 
в’ жизни ребенка — перио 
детства, который Охва 
раст от рождения до 
период ребенок осо 
тет, в связи | е. чв 
низм нуждается 2 


В то же время 
ы ребенка ран- 
окончательно 


новорожденного ребенка 
способлены только к принятию 
и 


инского молока (в крайнем 
Базен — его заменителей — мо- 
слу 


смесей специально подоб- 
анного состава, 


соответствующего 
женского молока). Посте- 
органы 


10 у 


ются, увеличивается 
пищеварительных соков, по 
ся их активность, улуш 
1 процессы расщепления и у 
пищевых веществ. Объем 
увеличивается с 30—35 
ворожденного до 150—1 $ 
расте 3 месяцев и до 250 мл 
После б месяцев у ребені 
нается прорезывание зубо 
цу первого года жизни о 
имеет восемь зубов и сам у: 
кусывает пищу (яблоко, 
ченье). Практически к этох 
расту ребенок может полу 
основные продукты пит 


шает- 
ются 
ения 
тудка 
у но- 


и 


10 


усваивается. Кроме того, ор 
нка раннего возраста в 
степени раним, легко под 
у ры воздействиям окру 
и восприимчив к различным 
те р в том числе к нару- 
ах м стороны пищеваритель- 
5 Нов. 
ор образом, составление ра- 
для. детей приготовление пиши 
буе а раннего возраста тре- 
| ольшщого внимания, вы- 
тов и кулинарная их 
должны проводиться 
. посте омо физиологических 
1ей ребенка в каждом 
к периоде. 


первых месяцев 


Ю Я = Я „о пергжевывать ті 
Й онеще не может. Этот 
$ й { вивается примерно к дв; 
Ё хода количество зубов у 
_ № достигает двадцати. При 
10 10 й пищи усиливается вырабо' 
; С  варительных соков и пища 
$ 


ма его усвоить. Первой ино 
пищей для ребенка являются фрук- 
тово-овощные отвары и соки. Их 
приготовление довольно просто. Од- 
нако, учитывая повышенную вост 
приимчивость ребенка к инфек- 
ции, необходимо соблюдать стро- 
жаишие правила гигиены, Вся по- 
суда, используемая для приготов- 
ления детского питания, должна 
быть особенно чистой, системати- 
чески подвергаться кипячению. 
Лучше всего иметь для этого спе- 
циальную посуду и предметы ухода 
за ней (кастрюли, чашки, блюд- 
‚ ложки, бутылочки, терку, си- 
ковыжималку, щетки, ерши І 
:)- Продукты необходимо брать 

отно све? и высококачест- 

Фруктозо-овощные отва- 

г из нескольких видов 
овощей (яблок, яблоч- 
›кови, капусты). 

о отобранные и под- 
продукты заливают 
и кипятят под 
крышкой на медленном огне до го- 
(около! 39 мин), после 
| ка охлаждают, про- 
ивают через стерильную марлю 
стерильную бутылочку. Хранят 
руктово-овстиной отвар в холо- 
‹ильнике в течение одного дня. 

Для приготовления соков сле- 
дует отбирать только спелые, без 
признаков порчи свежие фрукты, 
ягоды, овоши. Их тшательно моют в 
проточной воде, чистят, еще раз 
моют, облают кипятком и выжи- 
мают сок с помощью соковыжи- 
малки или через марлю (вперекрут- 
ку}. Приэтом желательно исполь- 
зовать стерильную марлю или пос- 
ле каждого приготовления блюда 
ее необходимо прокипятить, прорла= 
дить горячим утюгом и хранить в 
закрытой стерильной посуде. Го- 
товить сок следует непосредственно, 
перёд кормлением ребенка, так как 
лаже при непродолжительном хра- 
нении в нем резко снижается ©со- 
пержание витаминов. 4 

Второй пищевой добавкой 


нка зни 
года жиз 
первого 
явля! фруктовое пюре. Сначала 
е з свежих я0- 


пюре и 
ребенку дают Б с 

сего таких 
лок, ше В 


б р 
к Антоновка, Симиренко, боле? 
р витаминами, Позднее для 


ртов, 


иготовления фруктового пюре 
ие. про 

о использовать другие про 
23) ие тру 

косы, персики, гр) 
дукты абри } ру. 


смородину, 


ШИ Я 
и приготов- 


наны и др. Как и лля 
ления соков, эти продукты зка 
но отбирают, моют в проточной 
воде, чистят, обдают кипя 
затем натирают на ме 
или протирают через сито пр! 
гом соблюдении гигиеничес! 
бований. Готовить фрукто 
также необходимо непосредствен 
перед приемом пищи. 
Некоторые Ффруктово-овощ 
отвары, соки, фруктовые шог 
особенно приготовленные из № 
лых сортов плодов и ягод, треб 
добавления сахара. Для 5 
первого года жизни сахар 
использовать только в виде 
ного сиропа, так как в обычны 
сахаре, особенно в сахарном 
ке, могут содержаться невид: 
загрязнения и микроорга 
Для приготовления сахарного 
сиропа в маленькую эмалирован- 
ную кастрюльку всыпают са 
ный песок, заливают горячей в 
и при непрерывном помещив. 
кипятят 10 мин. Готовый с 
Фильтруют через сложенную в 
Веро стерильную марлю, через сте- 
ею воронку, в стерильную бу- 
Ш или 100 г сахг 
ри этом готового 
получиться 100 


тщатель- 


из 


‚ как жел- 
который ет 

зви рый дает- 
Ребенку еще до Введения при- 


бует специальной 
отовления, 


т елка не попали 
тача ак как у детей это- 
СТО Ма него появляют- 


аллергих 

Зат ‘ические 

ем желток помещают в и 
кипя- 


ченную посуду и тщательно 
тирают, смешивая со спок 
грудным молоком (или Т 
ванной молочной смесью А1 
бенок находится на искусс 
вскармливании) до образо 
однородной гомогенной дост и 
но жидкой массы, Тор 
Первые блюда прикорма С 
ные пюре, а затем молочр зу 


"ые 
ши) ГОТОВЯТ жи Ка. 


иксером. 
г виды прикорма - 
Ў из печена 
тов Сначала дак 
+0 протертом вз. 
ясо провертывают 
мясорубку и пре 
сито), позднее 
льчения продукт 
кно) уменьшать 
‚рвого года ребенок мо 
просто дважды пре 
ой фарш (без пру 
‚ а также фрикадельки 
котлеты, суфле, пудинь 
о приготовления 0204 
вого года жизни пре 
ожении 9. 


кая же обработ 


уется ДЛЯ 

года, а иногда 20 
того времени, а 
е сформируется в д0 
пени жевательны о ня 


учать к более плотной ниш 
У него может задержаться е. 
тие навыка жевания. В ЭТОМ 
расте детям следует тотовите № 
латы из сырых и вареных оа 
натертых на мелкой 76РК@ 
вые блюда можно готовит» й 
супов-пюре, а 
овощных супов, протертых : 
сито или дуршлаг. етек 
реждениях детям раннего 
обычно дают то же первое, 
что и дошкольникам, = 


ровые 
ребено 
ко жел: 


нет ивр 
сти). Я 
Зуют І 
нок, * 
Тов и 

следует 
желтки 
Зультат 
Ппорист; 


| 


Ірают через сито), а= 


епень — измельены да 
ожно (и нужно) мы 
концу первого года р 
ет получать просто ви 
‘рнутый мясной (20 
грания), а лаю 


Составные част 


И 
в тарелке И 


вилкой 


кой, тей В 
($) А Слюда для детей в 893 
могут быть доста- 


ра 
0480 
елей котлет, запеканок, пудин- 
д б 


гов. Деғям до 1,5 года эти стю 
да) готовят паровыми, для дее 
более старшего возраста продукты 
можно запекать и жарить сна- 
чала без панировки, а затем с па- 
вировкой в муке и сухарях. Такие 
же требования предъявляют к 
блюдам из овощей, круг, творога. 
Блюда из творога хорото гото- 
ить на водяной бане, при этом они 
получаются более пышными и 
нежными. 

Из яиц лучше 
ровые омлеты (после года жизн 
ребенок может получать не толь- 
Ко желток, но и белок, если у него 
Нет ивдивидуальной непереносимо- 
сти). Яйца также широко исполь- 
Зуют при приготовлении запека- 
нок, блинчиков, оладий, руле- 
Тов и др. В этих случаях белки 
Следует тщательно взбивать, а 
Желтки растирать с сахаром. В ре- 


з 
Ультате происходит увеличение 
что облегчает 


пористости массы, 

иерсзаривание пищи. 

гне каши после гола дают 
ертом зиде, но хорошо 

- В ряде случаев для 


готовить 


через си= 
Ауршлаг, но не прибегать 


ра. 


пувингов, 
Т Которых входят овощи, 
"рог, мясо, рыба, В от. 


гической обработке, заключающей- 
ся в измельчении, протирании, 
разрыхлении, и поэтому особенно 
рекомендуются детям раннего воз- 
раста. Для разрыхления продуктов 
используют взбитые яичные белки, 
которые вводят в готовую массу 
перед запеканием или отваривани- 
ем. Пудинги чаще готовят в ин- 
дивидуальных формочках. Их за- 
полняют нодготовленной массой не 
более чем до половины, так как при 
выпекании объем блюда увели- 
чивается. Запекают пудинги В 
духовом шкафу или отваривают на 
водяной бане. Творожные, крупя- 
ные или овощные пудинги запе- 
кают или варят в течение 30— 
35 мин, пудинги, в состав которых 
входит мясо, — до 45 мин. 
Озощи в питании детей 
него возраста используют в виде 
пюре, запеканок, пудингов, позд- 
нее — в виде овощных рагу, сна- 
чаяа протертых, а затем мелко на- 
резанных, после 2 лет допускается 
ривание овощей. 
обовые детям раннего воз- 
раста дают в ограниченном ка- 
личестве, так как они содержат 
труднонереваримую клетчатку. 
Обы 1 продукты используют 


ран- 


ти раннего возраста’ могут по- 
ъ изделия из песочного, биск- 
ного и дрожжевого теста. Осо- 
ностью приготовления любого 
теста для детей раннего) возраста 
является то, что в него добав- 
ляют только сливочное масло, а ие 
маргарин, как для детей дошкольно- 
го н школьного возраста. Для луч- 
шего разрыхления в тесто вводят 
сбитые белки и растертые с саха- 
ром желтки. Детям с 9—10 меся- 
цев рекомендуют изделия из биск- 
витного и песочного теста в под- 
ушенном виде. Изделия из дрож- 
жевого теста лучше давать после 
1,5 года. 

Всю пищу для детей раннего воз- 
раста готовят только на сливочном 
и растительном масле, объем пос- 
леднего должен составлять пример- 
но 15 % от общего количества ис- 
пользуемого масла. Марга и- 
щевые жиры включать в. 


детей раннего возраста 
ДУется. Детям 5 

ем т давать копчены 
: рыбные продукты, с 1 торчи 
Нину, жирную свинину, маг т 
рыбные консервы (за, 
специализированных 
ДЛЯ детского пит: 


ания). 


пе рекоме 
ог х ең 
ӘГО возраста не 


1у, мясны 
исключение 


так и 


= 
оолее старш 
можно р 


широко использ \ 
циальные пищевые =. 
сухие молочные каши из вы 
с видов крупы и йу 

г в 
круп, сухие питательные Смесн в 
основе зерна, овощей, фрукта ий 
но», «Бебимиксь пд). | или бить ВЕЛЮЧеН вр 
ном их дают в качес | знач пхольников как в н 
самостоятельных блюд детям рав "вм воде так и длЯ прыг 
него возраста. Однако в пташ в нтныд | 
детей более старшего возраста эл гең сац (тек 
концентраты можно применять ўа т ид). ( 
же и в качестве добавок при пе ац раци 
готовленин запеканок, Пуд Е еа белком Ж 
выпечных изделий. При зоа га и альде 
гет ознакомиться с составом е х а мхи та 
продуктов и соответствуюив 26 А К) 
разом уменьшить в 
гих натуральных пни р ) д 
няемых для приготовле р 


Со. Г 
блюда (муки, круп» мор } ру 


хара и др:): т: насо / \ 


Спеннальные ЖЕДЮ 


я леннОСТЬ 
зый. КОЖИрЬ 


ной сме 
вании 
сухого пороп 
ответствующим к 
ченой воды и дов 


ния. Многие луктын? 

про | 
кипячения не тр разные м ченяоств® м р 
ные трудности пускаемые про’ из 0) 


детского питания (стер 
молоко, кисломо >. 
детский творог» А пот ДИЙ, 
сливки и'др.)» ие оп 
тей любого возраста ип 


при необходимос 
ривания некото 
смесей, не и 
ложек («Ма 
талакт»). В : 
ривания см: 
рать какую-то одну ложку и опре- 
делить, какое количество порошка 
ана содержит (взвесить эту дозу дукты, 
на аптекарских весах в детской 
поликлинике или аптеке). 

В питании детей как раннего, 
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ОСНОВНОМ ит а, 
самостоятельных (аа 
него возраста, Одина 
детей более старша 
концентраты моло 
же и в кашй 


блюд детям раннего 
как К производству 

= от повышенные сани- 
иен и технологи- 
иги нические - 
ие ебования (специальный 
Е Е щадящая технология, 
отб вень санитарного конт- 
ние витаминами и 


р 
высокий УРО 


роля, обогаще 
а номолочные продукты улуч- 
и качества — «Биол -1», 
а кт-2», «Балдырган», 
вое витаминизированнс 
товленные из высоко- 
молоко, приго ая 


качественного коро 
обогащенные витаму 
теми биологически 


массовых сре 
заболеваний, связ 
точностью витам 
лочные продукты — 
зации микрофлор: 


Выпускаемый 
диетический пресный 


творог может быть вклі 
цион питания школьников как в - 
туральном виде, т 

товления различ 
нок оладий, ватру 
Значительно обога 
ребенка полноценнь 
вотного происхождения и к 
В школьном питании м 
использовать специа) 
вочное масло («Диетиче 
бутербродов, специалы 
СМетаны («Детская», «Здор 
Аля заправки первых блюд ив 
ИЗ т 
канок, ола- 


Рога, теста, круп (запе 
ДИЙ, блинов ит. д.). 
ные консервированные 
Вы Детского питания также 
риол ШИРОКО применение для 
“возраст ения блюд детям любого 
? Ў, ЮДоовошщные этские 
консервы, соки фр рна 
очень” ФРУКтоно-ягодные 
п Хороши в качестве 
и из круп, мака- 
ЛИЙ, муки, овощей, 
Туральном виде вме. 


картофельную муку, сливки, сме 
ну и пр. С этой же целью м 
но использовать обычные фрукто: 
вые и ягодные консервы (компо- 
ты, фруктовые пюре, соки). Но 
для детей раннего возраста все же 
более полезны специальные дет- 
ские консервы. 

Детские консервы из мяса, пти- 
цы, субпродуктов применяют в 
виде самостоятельных блюд в ос- 


вые качества и 
на данный воз- 
более стар- 
ъзуют в 
товлении 
сов, вно- 
ективы 


ли, соединяя с тс 


и пр.). 


(с крупам 
ми, овоп 
теканок, 


ту- 
2 

х голубцов, 
соусов). 


тогут широко 
специализирован- 


ые крупы («Здо- 

е», рская», «Спортив- 
зя»). Эти 1 по содержанию 
ов значительно превосходят 


ные 


крупы 
2 
ооогащены витаминами труппы В, 


(на 80—90 9%), 


минеральными 
очередь кальцием. Обогащенные 
крупы перед приготовлением ие 
треоуют разборки и мытья, обла- 
дают хорошими кулинарными ка- 
чествами. 

Из специализированных зерно- 
вых продуктов промышленного про- 
изводства в детском питании при- 
меняют пшеничные и ржаные от 
рубн. Они особенно полезна 


солями, в первую 


© избыточной массой тела и склон. 
ным к ожирению. Способы приго- 
товления блюд с отрубями изло- 
жены в главе «Питание ребенка 
при различных заболеваниях». В 
ней же даны рекомендации по ис. 
пользованию специальных продук- 
тов лечебного и диетического ди. 
тания — таких, как энпиты, низко- 
лактозные смеси, безбелковые про- 
дукты. Один из этих про 
«Энпит белковый» — сл 
частичной замены 

коровьего молока (до 
массы готового блю 
товлении молочных 


от 


пюре, Бапитков, в 
рых входит м 
САНИТАРНО 


Строгое соблюдение 
гигиенических  требоват 
приготовлении "і 
главных условий прави. 
низации детс 
шение этих тре 
вести к серғ 
равлениям и р 
рых кишечных 
этому всем лицам, 
шение детскому п: 
первую очередь персо 
блоков детских учре 
предприятий обществе: 
ния, отвечающих за орг нию 
школьного питания, необходи мо 
хорошо знать и строго соблюдать 
действующие санитарно-гиғие- 
нические и противоэпидемические 
правила и требования к устройст- 
ву содержанию и срганизации 
работы пищеблоков. 

В соответствии с требованиями 
Государственной санитарной инс- 
лекции и ВЦСПС все лица, посту- 
пающие на работу и работающие 


сағ 


к 


издеу тые и к 
изделия повышенной 5 
в ценности 7 е, ; 
лобок», «Октябренок и + нў: 
резной молочный, су б в я 
нок», «Чебурашка» и 2р) К. = 0 СОИ 
2. г яй Н 
ой 
лиен прич 
Ри этой ж нельзя 
НИЧЕСКИЕ баата нп 
НІ СИЕ ТРЕБОВАНИИ | бб ола к 
ИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕ оозе 
Б ДЕТСКИХ УЧРЕЖДЕНИЯ [7 ежечемо 
ИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННО 9 =. При переходе в 1 
1 
ПИТАНИЮ | жеч от обработки сыр! 
‘из х выполнению раб 
з\ продукцией нео 
проходить специальное Меде Ш Эытьруки, поменять снег 
е обследование. Особенно в ока не 
сокие требования предъявив! Ш шы жить в спепо 
работникам пищеблоков дети Ае пцоцд, Особе 
учреждений. Они; помимо М "ааъ стецодежлу 
ского осмотра, обязаны при 2 к и Е 
лении на работу пройти ть 30 ы ад 
нитарного минимума, артй 
мен и в последующем її с: са 
ходить повторный Мова | 
нимума. В дети правило | 
учреждениях введен пинская 69% І 
ласно которому мед даево Е | 
ра учреждения С рі Г 
с всех ни” и 
волит осмотр е гой 
р. а наличи саб р 
пищеблока На а ро 
вых заболеваний явлений 


е и В 
чувствии; ПР нии 
ных или при 0030 2: 


зана е 
левание она обя о боті а 
этих работников 


мен 1 


проходит Сау 
ское обслелзлње 2 
сокие требовани гаа 
работникам пазба 


учреждений, Он, пов! 
ского осмотра, 01387! 
ленин ва 02607 а 
нитарного Мне.) 


В после РИ 


тами, используемыми при 

обработке овощей, тем- 

работ по убор- 

На пищеблоке 
1 запасные халаты 

к теться запасі 

поа а сетителей — работников 


станции, медицинского 
д 


ла и др. . 
ачение имеет правиль- 


нитарной одежды. 


санэпи, 
грсона 
пар їое зн 
ношение са Д 

Р должна полностью за ь 
ню одежду работн тка, волосы 
обходимо подобрать под 
или косынку. О 
тивать булавками или у 
карманах не должно бе ь 
нних предметов — ключей 
сигарет, лекарств, так как 
могут нечаянно попасть 
послужить причиной н 
случая. По этой 
ботникам пищеблох 
бусы, броши, кольца, 
но следить за чис 
ды — менять ее 
трязнения, но не ре 
в 2 дня. При пере 
работы от обраб 
дуктов к выполне 
товой продукцией 
вымыть руки, пом 


ЭТ! 


шается выходит 
другие помещен 
но снимать спе 
зовании туалет 
только после тогс 
тельно вымыты и с 
раствором (0,2% 
Хлорной извести). 
Согласно действую 
ным правилам опр 


ную т 7 
Щадь, хорошо про ›тривате 


Ко подвергаться уборке, ит 
Лодильные установки, соот 
Ющее технологическое 
А состав пищеблок 
те Кухня с заготовочі 
› кладовые для скоропој 
станок ЛРодуктов с холодиленой 
ть бля сухих продук- 
и и Фруктов, а также 
олодильные уста- 


вовки для хранения скоропортя- 
щихся продуктов должны обеспечи- 
вать раздельное хранение мяс- 
ных, молочных продуктов, продук- 
тов детского питания. Они обя- 
зательно должны быть снабжены 
термометрами для контроля за 
температурой хранения продуктов 


в соответствии с действующими 
прави. и. 
Для приготовления лищи на 


пищеблоке желательно установить 
электрические плиты, Однако до- 
пух я установка и газовых, а 
в пебольших учреждениях, в основ- 
ном в сельск местности, — плит, 
работающих на твердом топливе, 
но при этом топка должна вы- 
в отдельное помещение. 
ная посуда должна быть 
та из материалов, ко- 
не изменяют внешнего вида, 
а запаха пищи. Кастрюли 
ля первых блюд могут 
авеющей стали или 
Применять эмали- 
трюли в детских уч- 
х не допускается, так как 
и могут отколоться 
в пишу ребенка. Ско- 
тжны быть чугунными, 
из нелуженого железа. 
я хранения питьевой воды, 
и хранения сухих сыпу- 
тов (крупы, муки, бо- 
) могут использоваться баки 
из оцинкованного железа. 
сно чтобы кухонная по- 
ержалась в хорошем сос- 
ии, не имела вмятин, высту- 
лощих ее очистке. 
ная посуда (та- 


тивни 


чашки} должна 
фаянсовой или фарфоровой, 


ры (ложки, вилки, но- 


и) — из нержавеющей стали, 
использование 


В детских дошкольных уч- 
дениях посуду и приборы необ- 
ходимо выделять для каждой грун- 
пъ. 

Хранят и обрабатывают кухон- 
ную посуду непосредственно на 
пишеблоке. Для ее хранения 060 
рудуют специальные полки или 
стеллажи, для столовой и чайной 
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посуды и мелкого кухонного 

вентаря — специальные шк. НА 
Посуду, которой пользуется а 
труппа, обрабатывают ня 


5 и хранят в 
буфетной группы. Там должны 
ыть установлены специальные 

ь 


мойки и шкаф для ее хранения 
Для обработки и разделки а 
дуктов в пищеблоке необходимо 
иметь специальные разу лочные 
столы, лучше всего цел нометал- 
лические из нержавеющей стали 
или дюралюминия. Допускаются 
столы, обитые алюминием 
оцинкованным железом, но 
этом важно, чтобы края их б 
закругленными, обивка плотно 
прилегала к основе стола и швы 
хорошо пропаяны. Особенно тш 
тельно оборудуют 
делки сырого мяс: 
разделки теста 
лы с деревянны 
твердых пород 
выструганной пс 
того, для раз) 
продуктов необх 
циальные раздело 
специально в: 
Разделочные до 
быть из твердых 
(березы, ясеня, клен 
гладко выструганную 
ность без щелей и 
делочных досок и н 
быть не менее 
но промаркирс 


или 
при 
ыли 


с гладко 
Кроме 
личных 


спе- 


рое мясо, В 
СР — сырая рыба, 
рыба, СО — 


вареные овощи, Х — хлеб. Хранить 
разделочные доски необходимо 


только установленными на реб- 
ро в спениальных металлических 
промаркированных кассетах или 


непосредственно на рабочих местах, 
отведенных для соответствующей 
технологической обработки ‘про- 
дуктов. Хранение досок в полиэти- 
леновых мешках и матерчатых чех- 
лах недопустимо. 

Одним из основных санитар- 
но-гигиенических требований при 
приготовлении пищи для детей яв- 
ляется раздельная обработка сы- 
рых и вареных продуктов на раз- 
ных столах с использованием 
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спе ных 

ных 

Для ел 

щЩеблоқ, нео 

е Двух набот ДИМО 
НОологичес 

Мясорус 
др.) — 
пуктов 


Сырные ово А 

щи 9 | 

для приготовления о т Ви 

негретов закусок бар Я прави7 Рв. 
тов, п С 

Но обрабатывают на х рат одено 
сырых овощей, а Затем, после Ы Я окнах 08 В, 
тельного промывания 15 гай дуто 


точной воде, отпаривания е: э Реле 


ком, окончательно измельчают в м плане, а также 
досках для вареных. овощей ср оте виды КУ 
пользованием ножей и терокітак, Е ботки пищевых Про 
для вареной продукции. 


д шещается приге 
А естоваши-самок 


зи, кира и других кі 


В целях профилактики острых 
кишечных заболеваний, глід 
инвазий важно следить за правил 


ной тепловой обработкой пище | вх тродуктов в условия: 
продуктов. Самыми надеж детского учреждения, 
способами термической обрабт око разрешается 
ки продуктов с гигие лицо Для пригот 
точки зрения являются м р 5 Тазретается 
тушение и запекание, таК = е х скоропорт 

время этих процессов обеспе Е, Зр бонча я ЭЦ 
ся достаточно глубокое про Зы отеки мясом 


ние пищи. Менее надежно 


г ет . 
З Г 

товление жареных изделии м в, мц, ры Е 
ша мяса или рыбы. К а 
реных изделий, каю и КАА см м 
пература неё достигает м ся , а 
полуфабрикат 1 из г. ори в х 
довольно длительном вании. а Е 
лении и особенно НЕ, 3 ть 
теплом помещений, другие А Б оа? 
более загрязнен; чн е АА ха. 
дукты. В СВЯЗИ са вухо? А 
учреждениях при т и) | 
тепловая обработк 


ных блюд: изделия иЗ 
чала обжарива 
обеих сторон, а % мё 
духовом шка 


? 230—250°С. При 
ри температуре С ботки внутри 


е о 
таком. Ре стигается температура, 


у жения па- 

= для уничто 
ная ре 
достало микрофлоры. При изго 
ы вторых блюд из вареного 
тола летов, запеканок, блинчи- 
ее порционного отварного 


10 
птицы, КР 


олика и др.) э 
соответствующего изме) 


Т ания 
нонирова 
лора быть подверг 


мельчения д 

Во избеж 
новения ост 
леваний и 


пользовать 
ставляющих 
НОСТЬ в ЭТОМ ПЛ 
менять н 
ной обр 


оп 


С 


Для вареной прода 


В целях или, Тов, Так, 
т 5 Лену " 
кишечных забей ление РОС 
сее ‚ Творога, кефира 
инвазий важно а молочных про, 
НОЙ тепловой ОА" щеблока детск 
тов, бам # Кисшее молоко І 
гри” пользовать толь 
способами Е. НИЯ теста. Не 
я продук Р ТОтовление таки 
КИ зрения ий ОЛЮД как блин 
то не И Шй ай Кароны по-флотски 8 
тушён хой ӘУдни, паштеты из ил 
время 2 уно Ы, Форшмаки, изделия во 
Р доста! т ИЛ Юре, морсу, 
С Ищи: я ут Г детских коллективах 
ПИ =, тивах 
ниё Жі? е, Щается Использование гр Б 
лени" Ру фляж 60500) Е 
тов са И, ТЯ лока т Ляжного и Оочкового 
ша М?! ЕЕ ез кипячения, творога 
ных И (кроме 3 термической обработки 
рё оту пых у продуктов, приготовлен- 
пей Ф систему 10Виях молочной кухни 
Выпусуде, Здравоохранения или 
До в специальных це- 
о " 


питания молочных 
е Разрешается исполь- 
паа ИС мясо водо- 

› Мясо, не про- 


шедшее ветеринарный 
консервированные 


контроль; 
продукты до- 


машнего приготовления. 
Категорически запрещается го- 
товить пищу накануне, оставлять 
готовые блюда на следующий день, 
использовать 


остатки вчерашнего 
к это может при- 


: пищи в 
и в до- 
°т органи- 
окончание 
совпадал 

о приема пи 

т задолго 


пищевых 


печных 


ачение име 
тие санитар- 
а. Все поме 


чистоте. і 


овления 


дого 
вымыть | 


кухонныї 


улу, оывшую в упот 
цессе 


боты моку 
они зат ряз 


если 


нчания работы на пи- 
%вно проводят тща- 
: окончательную 
мойку полов, протирание шкафов, 
подоконников, радиаторов отоп- 
ния и др. Персонал, проводящий 
юрку, должен иметь специаль- 
ный халат и пользоваться специ» 
ально 


те 


убо 


выделенным для пище- 
блока уборочным иннентарем. Эти 
вещи не должны использоваться | 


при уборке других помещений, 


ентарь и халат, отличающиеся 
цвету и промаркированные. 
Не реже чем один раз в неделю 
помещение пищеблока следует уби- 
рать с применением моющих 
При этом моют стены, 
окна, двери, осветительную армату- 
и др. Один раз в месяц про- 
водят генеральную уборку роб Ек 
дующей дезинфекцией всех поме- 
щений, оборудования и инвентаря. 
Особенно важно соблюдать пра- 
вила обработки кухонной посуды 
и различного инвентаря. Кухонную 
посуду моют после пренваритель- 
ной ‘механической очистки от ос- 
татков пищи в гор воде 
(температура 45—50°С) { 
лением разрешен к 
нию в детских учреждени: 
щих средств (соды кальци 
ной, паст — «Сі 
«Прогресс», «Носудомо! 
чего ополаскивают водой н] 
пературе не ниже 65°С и вы 
вают для просушки на 
тые полки. Так же 
мелкий кухонный инве 
разделочные доски, ножи, м‹ 
ки, ложки, половники и др. 
таллический инвентарь после мытья 
следует прожарить в духовом щка- 
фу. Части машинного оборудова 
ния — мясорубки, протирочной ма- 
шины, Овощерезки и т. ; 
каждого использования ‹ 
остатков пиши, промыв 
вым раствором, ошпарива 
ком и прожаривают 
Мясорубки хранят в разо 
| ном виде и перед началом ра 
ошпаривают кипятком. 
Мочалки, ветошь после мытья 
посуды, кухонного инвентаря, сто- 
Ей промывают, кипятят 
хранят в з мин, просушивают и 
ре акрытой промаркиро- 
ой посуде. Щетки и ерши про- 
мывают в содовом растворе, об- 
а ятком, просушивают и 
1 сциально отведенном 


ме- 


Юты 


рле. Отходы и отбросы 
" о металлические ведра 
И. с крышками, очищать 


которые сл 
нения на Е 
каждого дня работы 
независимо от степена . 
нения, обязательно си 
мывают 2%-ным ра 
цинированной соды к 
горячей водой и про; од 
В помещениях пищ свату 
на вестись постоянная а Ма 
а З тараа . ва; 
ым профилакти зуна 
м этой борьбы дви 9 
тие их выплода Ке 
усоре, которые 
своевременно удаляться, А 
шиты от проникновения мух Ж 


цение пищеблока все а 
точки и двери на весеннее фр 
период закрывают сеткой, 

к жения мух можн 
липкую бумагу. т. 
с тараканами следует щаз 
ъ им доступ К паг 
дуктам и воде, замда. 
заделывать все щели и у. 
через которые они Май 
уть в помещение пище 
тематически ровот 
1 обнаружении тарак 
га их скопления ошаре 
ком. Для борьбы се 
Т е необходимо задели 
все щели, дыры В Полу 
м ила листовым Же 
снии мышей или КИ 
ут только меха 
истребления. В № 


ется применение каких" 
СИМИ ко бактерводоти а 


в для уничтожения 


унов и насекомых. 
ное значение В правиле 


правил тра роди 
нения пищезы ных 

создание всех пеобхо ад 
ловий, исключающих пор, 
пость их загрязнения 

Все пищевые проду 

получают ДЕТСКИ 
должны соответетвове” 
ниям государствен 
иметь специальные 
удостоверяющие ИХ 


Молоко 
ческих оп 
или в спе! 
ковке 
тану и 
посуде с 
крышками 
ках), а 1 


ст) с указа 25 коропортя- 
_ Для. зад быть 


продуктов конеч- 
выработки, 
КВС я и температура 


>> спок хранени 
Е 36- 
продукты несе 

ально выделенным 


7 пели транспортом, кото- 
ре А ыцается использовать для 
а других предметов, осо- 

пе у 


и сих, как уголь, дрова, гряз- 
леа, онаа и пр. Наиболее целесо- 
Чкц и КТ Ен кольцевой завоз продук- 
Период ау тов в детские учреждения города, 
ож в Кај район, гии 
Зов жения ау После перевозки продукт: - 
6; ать ик мд 3 шину тщательно очищают о 
а гесу сора, кузов про А „о х 
П ! родой и протирают | 0,23 а 
вым екты ы раствором хлорной лесы 


р каждого вида продукта в 
Вать и ры и отдельную тару, которую 


Верстия Бы Димо соответствующим с 
9 Котор использ‹ 
промаркировать и 
про НутЬ вој А только по назначению. 


Молоко перевозят в м‹ 
ческих опломбированн 
или в специальной за 


ковке (бутылках, пакетах), сме- 


ка, _ системата од А 
уборку. При обада 
нов места их ское 
вают кипятком, Для (де тану и творог тра 
зунами также ВОИ посуде с плотно за 


и ЩеЛ, ды" крышками (флягах, бидо 
вать все ит Ках) а также в заводс ) 


ментом или Ке кефир — в заводской уп 
при обор (бутылках, пакетах). При п 
ЛЗ 1 Ке молока и молочных про 
испо а итобе й Заводской упаковке 
средств СЮ Ращать внимание на 


& целостности. 
ЯСО и рыбу перевозят в спе- 
ЧИЗЛЬНЫХ металлических 


ящика 
ратоя ИЛИ в ящиках из дерева, оби 
а 
прев д 
зунов ? 
орга 
ко 


Кулинарная обработка продуктов 
амми Бро делает их более доступ- 
о и аривания и усваи- 
2 придаст блюду прият- 
и аромат, максимально 

цевую и биологичес- 


А, 


дукции допустимо перево 

ках или кастрюлях с 

специально выделенных для этой 

цели. е 
Овощи и фрукты перевозят в 

мешках или ящиках, квашеную 

капусту, соленые огурцы, помидо- 

ры — в специальной посуде с плот- 

но закрывакицимися крышками или 

в заводской упаковке, детские кон- 

сервы — только в заводской уна- 


ковке (ящиках, коробках). | 
Перевозка сыпучих продуктов — | 


т, и, сахара — осуществля- 
пках из плотной тха- 
: в коробках заводской ува- 


леб, масло, сыр и другие про- 
Ен лежащие тепловой об- 
дует перевозить в спе- 
таре при соблюдении 
›огих гигиенических пра- 
качестве этой тары могут 
лужить ящики с плотно закрываю- 
т крышками, кастрюли, ба- 
крышками. Для перевозки 
можно сшить мешки из кле- 
торые надо мыть аосле 
1 перевозки. 
гю тару после доставки про- 
необходимо очистить, 
ь горячей водой © раство- 
І альцинированной соды, ошла- 
ить кипятком, просушить и хра- 
местах, недоступных за- 
ию. 


лица, 


Все осуществляющие пе- 
ктов в детские учреж- 
имеющие непосредствен- 
} г с продуктами, как 
и работники пищеблоков, должны 
сжегодно медицинское 


"про 


проходить 


Р 
оосл 


ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ 
ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 


кую ценность продуктов, Имеется 
ряд способов уменынить потерю 
важных для организма цовых 
нешеств, повысить вкус пищ) 

при необходимости и | 
вкусовые качества блюд. = 


одятся некоторые ре- 
комендации по рациональной т 
Г Сотке отдельных продуктов, со 

т Ненио и улучшению качества 


блюд. 


"Ниже прив 


ко И МОЛОЧНЫЕ 
сони ПРОДУКТЫ 


1. Чтобы молоко при кипяче 
нии не пригорело, его надо кипя- 
тить в кастрюле с утолщенным 
дном. Прежде чем налить МОЛБЕ 
кастрюлю необходимо сполоснуть 

| холодной водой. 
:| 2. Если молоко 
И следует немедленно, ыг 
| другую кастрюлю, добавить щепот- 
ку соли и поставить кастрюлю с 
молоком в таз с холодной водо 

3. Молоко в процессе кипяче- 
ния не «сбежит», если использо- 
вать специальное приспособле- 
ние («сторож» — эмалирован- 
ный или фарфоровый кружок с 
приподнятым носиком). 

4. Молоко нельзя хранить в 
оцинкованной, медной или лужен- 
ной оловом посуде. 

5. Чтобы сыр не высыхал, его 
следует тщательно завернуть в 
плотную увлажненную ткань, пер- 
гамент, белую упаковочную бума- 
гу и хранить в холодильнике. 

6. Сыр можно хранить при 
комнатной (температуре, положив 
в закрытую посуду с сыром не- 
большие кусочки сахара, который 
впитывает лишнюю влагу. 

7. Чтобы засохший сыр стал 
мягким, его следует положить на 


некоторое время в свежее или кис- 
лое молоко. 


пригорело, его 
перелить в 


мясо 


Ц Замороженно 
живают при темпе 
м 
оо, При этом выделившийся 

ОЙ сок впитывается Обратно. 


2 
: Говядина варится быстрее и 
вкуснее, если 


е мясо размора- 
ратуре 18—20°С. 


0е и жесткое 
ЫХЛИЛОСЬ, его реко- 
поперек воло- 


жание потерь сока 
сильно разрыхлевыого 
обвализают в муке, ЗИЧНОМ 
не и сухарях. % 
4. ИТницели и отбивные 
становятся мягче, если за 
до тепловой обработки их 
смесью уксуса и растит Н 
ла. «льного ке Ё 
5. Рубленые котлеты легче | 
лывать, если в фарш дбае 
немного картофельной муки : 


6. Прежде чем панировать А В 
леты в сухарях, их смачин ен варке 
льезоне (яйцах, смешанных с во и лу 
и молоком). От этого Котлеты с. ный ] 
новятся вкуснее. воды) 


7. Если при варке бульона пе 6. 
ается на дно, следует доб блюд 
ь немного холодной воды п дуетс: 
поднимется на поверхность в 12 
ко можно удалить. ными 
ыкипевший бульон доли 
кипятком. 
бы суп с домашней лы. 
ясном бульоне был пот 
лапшу сначала опускают 
н в кипящую воду, откида 
на дуршлаг, а затем варятв 
уне до готовности. 
Чтобы лучше опалить туш 
ее очищают от остатков 
ев, обсушивают и Нат 
{ или отрубями в направ лей 


личес 


лать 


му Е 10. 
от ножек к шее, чтобы Подія сочној 
оставшиеся волоски; шені до нач 

11. Если во время потр ет заз 
птиц ‹ажется аздавл молок: 
тицы окаже р ачкан вё лок: 


желчный пузырь, то’ зап 
желчью места надо сразу, к 
реть солью, а затем промы 


РЫБА 1, 


жена 


1. Чтобы уменьшит мор, 
минеральных веществ При надо 
живании рыбы, в ВОДУ и 
бавить поваренную СОЛЬ 
на 1 л воды). 

2. При тепловой обраб 
роженного ВеО филе, 

ет его полностью рё 
6 как при оттаиваний 
много сока, что Зна! 
шает вкус готового 5 

3. Если при раз 


у 


© 


8 
рачным, Лату сао 
1—2 мин паца, 
вают на дуршлаг, айі 
бульоне до готовит 


чь надо протереть солью 
нс которые она попала, а 
места, а атан холодной водой. 
ватом т с трудно отделяемой 
а ня, судака, линя) мож- 
к ть на 15—20 св кипящую 
чего чешуя легко счи- 
ать рыбу в кипят- 
времени 
Е как чешуя при очистке 
а ть вместе. с кожей. 
О абы уничтожить специфи- 
х й запах камбалы, трески, пал- 


кё 


3 е 
ЕҢ и других морских рыб при 
арке, В бульон, кроме кореньев 
варке, 


и лука, хорошо добавить огуреч- 
ный рассол (8/2 —1 стакан на 1 л 
а приготовлении рыбных 
блюд рыбу жирных сортов рекомен- 
дустся жарить, а тощую — варить. 

7. Варить рыбу. следует круп- 
ными кусками в небольшом ко- 
личестве подсоленной воды на сла- 
бом огне. 

8. Чтобы рыба во время 
ния не распадалась, ее 
солить, обвалять в муке 
вить на 10—15 мин, а зат 
рить с обеих сторон в 
масле. 

9. Рыба будет меньш 
мироваться при варке 
если на коже каждого кусі 
лать две-три насечки. 

10. Чтобы жареная рыба 
сочной и румяной, за 30—40 
До начала приготовления ее сл 
ет замочить в молоке (ся 
Молока на 1 кг рыбы). 


ЯЙЦА 


1 яй 
ца 
ЧИТЬ при пос 
Около 0° 


ниях темпе 


рекоменлуется хра- 
тоянной температуре 
При резких колеба- 
ратуры происхолит заса- 
с оЗдуха Внутрь яйца и 
НИМ могут прони 
кнуть 
""ХРооргацизмы, ГЫ У 
то яйца хранятся не в хо- 


о ИХ Следует уложить в 
3 сыпать солью. 


ы треснувшие яйца при 
ыте али, в воду надо до- 


приобрел золотистый цвет, не под- 
горел, его надо запанировать в пше- 
ничной муке. 


кипящей воде белок бывает боле г 
плотным, а желток жидким, при = 
замедленной варке желток по; ур 
чается более твердым, а белок 60 
лее жидким. А 


ЖИРОВЫЕ ПРОДУКТЫ 


1. Чтобы удлинить срок хра- 
нения растительного масла, надо в 
посуду с маслом всыпать щепот- 
ку мелкой соли. 

2. Сильный запах нерафиниро- 
ванного растительного масла мож- 
но значительно уменьшить, если 
прогреть его с нарезанным на круп- 
ные куски репчатым луком и ку- 
сочками сырого картофеля. 

3. Жир при жарении меньше раз- 
брызгивается, если на сковороду 
посыпать немного соли. 


овощи 


1. Чтобы очистить увядшие и 
подсохшие овощи, их предвари- 
но замачивают в холодной воде 
набухания. 
Если в капусте обнаружены 
ницы или другие сельскохозяй- 
нные вредители, кочан надо 
тить в холодную подсоленную 
воду (50 г соли на 1 л воды) — 
гусеницы всплывут. После это- 
го капусту следует хорошо про- 
мыть. 

3. Чтобы белокочанная капуста 
Утратила горьковатый привкус, ее 
перед использованием надо погру- 
зить на 2—3 мин в кипяток. 

4. Краснокочанная капуста ста- 
нет мягче, если перед использо- 
ванием обдать ее кипятком, 

5. Горечв из репчатого лука 


можно устранить, если положить 


на несколько минут в холодную во- 


ду или сбрызнуть нарезанный лук 
уксусом, а через несколько минут 
жидкость слить. 


6. Чтобы лук при обжаривании 


7. Промытый зеленый. 


при хранении мокрый лук быст- 


р ТИТСЯ. ы, 
онок и лук к салатам слет 
е нарезать непосредственно 


й к столу, так как их 


аче к 
ий быстро 


бактерицидные вещестоа 
улетучиваются. 

9, Чтобы быстрее и легче 
тить молодой картофель, его сна- 
чала следует опустить в кипяток, а 
затем обдать холодной 

10. Чтоб снять кожицу со свежего 
помидора, нужно опустить его на 
несколько секунд в кипящую воду, 2 
затем в холодную. 

11. Нарезать свежие 
надо только острым ножом, и! 


очис- 


1 водой. 


\ 


помидо 


дольки получатся мятыми и сок из 
них вытечет. 
12. Салаты из сырых овоще 


лучше солить перед 
чей к столу, иначе овощи выде- 
лят много сока. 

13. Чтобы сохрану окр: 


свеклы, ее следует варить в воде 
слегка подкисленной уксусом. 

14. Чтобы свекла не за 
в винегрете остальные , 
ее необходимо заправить отдельно 
растительным маслом, а затем со- 
единить с остальными овоща 

15. Чтобы картофель мучнисты 
сортов при варке в кожуре меньше 
разваривался, в воду следует доба- 
вить огуречный или капустный рас- 
сол или немного уксуса. 

16. Жареный картофель получа- 
ется вкуснее, если его солить не 
— сразу, а только после того, как он 

| доведен до полуготовности. 
| 17. Перед тем как печь картофель 
И В Духовке;его следует наколоть 
вилкой, тогда картофелины не по- 
лопаются. 
=. Капусту ДОЯ фарша нельзя 

ть до обжаривания 
фарш будет мокрым; Н 
о после остывания. 
лее м ты 
> если в воду для ес от- 


} ривания добавить немного 
- моло- 
Ка (2/2 стакана на 2 л воды). 


иначе 
солят ее 


цвет некоторых овощей 
горошка, стручковой Фас 
надо варить в большом 
ве воды при бурном кие, 
крышки. В этом случае ки 
овощей, разрущающие во 
варки хлорофилл, перехо 

и частично улетучиваются, 


Ржаной и 


не следует 


пшеничный хде 
> е хра вместе, 
‹ак елый хле легко п 

х черного. ь 
‘сли положить в хлеб 
ное яблоко, кусочек ош 
картофеля или немного сд- 
будет черстветь медлен 


освежить  черствый 
адо положить на сетку, 
опустить в кастрюлю 
ьшим количеством воды и 
течение нескольких ми 


угой способ Е - 
хлеба: ломти 

ть водой или окунуть В.М" 
прогреть в духовом Ш 


ого 


долго вымешивать, ТЯ уе 
‚бразующийся углекислый т ея 
тучивается и изделия получ 

плотными. 2290 

6. Чтобы в муке И круто й 
заводились вредители» В ока 0 
дует положить дольки чес 10И 
щепноғо, но не поврежд | 
очистке. 

7. Чтобы изделия нэ тд Е 
пекаемые в ФОРМ Е под 
рели, под формы мо | 
немного соли. Й 

8. Все блюда иЗ ма 7 
будут пышнее, е©7И Е 
готовки крупу зам 
молоке, дать ей ра 
варить или Заре 


КАК ПРАВИЛЬНО 
КОРМИТЬ и 


ар т а 2 
сорызнуть водой ила 
локо: и прогреть в дут 
я Тесто, | 
лением погашено ае 
нельзя дине ик? 
бразую и 
Е гаваетоя а 


АХ 
ААА 

Саха т ААА 
И и Е е 
ППЦ ПИКА МАА 


ПИТАНИЕ ДЕТЕЙ 

ГРУДНОГО ВОЗРАСТА. 
КАКИЕ ПРОДУКТЫ И БЛЮДА 
НЕОБХОДИМЫ РЕБЕНКУ 

НА ПЕРВОМ ГОДУ ЖИЗНИ 


Для детей первого года жизни 
лучшей пишей является материн- 
ское молоко, удивительным 00- 
разом пре сцособленное к удов- 
летворению всех потребностеи ре- 
Сенка в основных пищевых ве- 
ществах и энергии, обладающее 
защитными функциями, содержа- 
щее многие ферменты и гормоны, 
стимулирующие все 2 зненные 
процессы детского организма. 

Однако это положение справед- 
ливо только в тех случаях, ког- 
да мать здорова, ведет правильный 
образ жизни и получает полноцен- 
ное питание. 

Грудное кормление  запреща- 
ется только при некоторых тя 
лых заболеваниях матери (ак? 
\ ном туберкулезе, злокачественных 
опухолях, тяжелых формах бо- 
лезни крови, почечной недоста 
точности, острых психических за- 
болеваниях и др.). В большинстве 
же случаев мать и при заболева- 
нии продолжает кормить ребенка 
(при соблюдении необходимых про- 
тивоэпидемических мероприятий), 
а если состав ее молока ухуд- 
шается, наблюдающий ребенка врач 
корректирует рацион. 

Значительно большую опасность 
для здоровья ребенка представ- 
ляет злоупотребление кормящей 
р лем наркотиками, а 
легко перехо т воцества очень 
зывают па А В МОЛОКО и ока- 
ие на 

7 е здоровья и развитие 


авз. У таких детей отмечаются 
нения со стороны пент Й 
нервной системы и 
развитием 
Ной во 


> повышен- 
: ыы в тяжелых 
слу ж отставанием психичес- 
кого о развития. Поэтому кормящим 


х 
женщинам к а 
шается упо “а еторически Зат УЕ 
"ается употребление любых пре лока 
гольных напитков, в том в № понижа 
пива, К сожалению, до ^и И нов). 
Е д настоя: л 
времени среди населения Ра Самы 
мнение о том, что пиво а жизни | 
ствует увеличению количества денност 
лока. Это не так. Количество Ц И 
ка действительно может неско к Беба 
увеличиться в такой У ет 
м аа т т и же степени, ного СУ! 
как.и от употребления повышен лучал 1 
го количества любой 
но п эт с жидкой отовом 
н ри этом в молоко поступит самосто: 
ілкоголь Кае пиве его. содержится среде. У 
л до 6 4), что крайне опас гочное | 
доровья ребенка; кровооб: 
У зенное влияние на со изменяет 
ского молока оказывает ется об 
питания матери. Міс формира 
`0 ыми исследованиями п рения. В 
каза то при неполноценном й не подве 
нерац зльном питании матери в приятны 
ее может резко снизитыя = фун: 
количество белка, жира, витам а ка 
(содержание этих вещит о 
же юр риод н 
т в несколько раз ни особ, 

2 Е Обенно 
мы). С другой стороны» Я е мате 
правильной организации П Ет Вые р 
матери можно добиться повыше. делает 
лактации и существенного а <ОДержан 
шения состава трудного шука Чество с 

Согласно рекомендацие | Шесть (с 
тута питания АМН С ° сравы 


щинам, кормящим трудна ъп аса : 


ходимо повышать калор прото потребно, 
тания на 7090—1000 Кер ) первые 
обычной нормы: ато де 
их рацион должен ство, 
о 
120 г белка (в том ЗИ = 07 
животного), 100—1 оз, т 


числе 20 % растит 
500 г углеводов, 

ство пищевых веществ , 
чит, если будет в с 
лять в сутки: 1 Ио, 
бом виде, 200 г М 
птицы, 100—150 0280 
сыра, 1 яйцо, 500—0 


Ущественни а 
Тав женского к. 
качество питания зат | 
гочисленными солеха 
казано, что при нето 
нерациональном ТОВ МА 


ее молоке может ре 
ка, 


м0 Д 
‹атери: д б 
пактаци ‘88 р”. 
Я ои) 
шени рМ 


леного 


лно дых, : 
пребывание на свежем воз 


покойная обстановка, уме- 
духе, ‹ физическая нагрузка (от- 
а что при выполнении тя- 
ивы, абот у кормящей матери 
ся состав трудного мо- 
Уи снижается качество оелков, 
а А витами- 


ходим 
чное п 


понижается содержание 
1 

108) З а 
мая ответственный период 


жизни ребенка — ПЕБИОД: новорожо 
денности: от рождения до 2” дней 
жизни. В этом возрасте организм 
ребенка существенно перестраи 
ется — переходит от внутриут] 
ного существования, когда 
лучал все пищевые веп 
тотовом виде с кровью м 
самостоятельной жизни во в 
среде. У ребенка г 
точное дыхание, Л 
кровообращение, 
изменяется состав кро 
ется обмен веществ, 
формироваться процесс 
рения. В это время ре 
не подвержен различн 
приятным воздействиям, 
все функции его орган: 
дятся как бы в состояни 
чивого равновесия. По 
риод новорожденност 
особенно необходимо всі 
ние материнским молокољ 
ВЫЕ 2—3 дня из груди мат І 
Деляется так называемое молозиво, 
ке повышенное коли- 
елка и минеральных ве- 

пота (содержание белка в нем 
ег ю со зрелым молоком 
потребно п, что отвечает 
я Первые ям ре енка, который 
Дни жизни может выса- 


= ать только очень небол 
Чество м, 


Ме того 
лоз, ива 


ям 


ъшое ко- 
олока (10—20 мл). Кро- 
› пищевые ингредиенты мо- 
По своему химическому сос- 
лиЗки к тканям новорож- 


матери 
то обстоятельство, что 

ает его стерильным 
07 микробов) ив теп- 


усвоение пищевых веществ. В на- 
стоящее время в родильных домах 
практикуется раннее прикладыва- 
ние новорожденных к груди мате- 
ри. Это является мощным стиму- 
лом для выработки молока и спо- 
собствует более длительному со- 
хранению лактационной способ- 
ности женщины. Дети, которых 
прикладывают к груди в первые 
часы после рождения, более спо- 
койны, активно сосут, у них отме- 
чается меньшая первоначальная 
потеря в массе тела. Кроме того, 
грудное вскармливание оказывает 
огромное психологическое воз- 
действие и на мать, и на ребенка. 
Во время кормления грудью меж- 
ду матерью и ребенком устанавли- 
ся глубокая духовная связь, 
аняющаяся на многие годы. 
Состав материнского молока по- 
о меняется: с 5-го дня 
тации молоко становится пере- 
ным, количество белка в нем 
кается, увеличивается коли- 
тво жира и углеводов. Пример- 
› со 2—3-й недели молоко 
приобретает свой постоянный 

1 В среднем зрелое жен- 
е молоко содержит 1,2 % бел- 
‚ 3,5 %— жиров и 6,5 % угле- 
дов (лактозы). 

Количество высасываемого ре- 
бенком молока также постепенно 
увеличивается: на 3-и сутки он 
уже может высосать 40—50 мл за 
одно кормление, к 7-му дню —70— 
80 мл, к концу первого месяца жиз- 
ни —100—110'’ мл. Однако инди- 
видуальные колебания нормы могут 
быть очень значительными. Даже 
один и тот же ребенок в разные 
кормления может высасывать раз- 
личный объем молока. Если ребе- 
нок развивается нормально, хо- 
рошо прибавляет в массе тела, 
спокойно спит и бодрствует, зна- 
чит, молока у матери достаточно. 
Однако если ребенок после каж- 
дого кормления проявляет беспо- 
койство, невыдерживает промежут- 
ков между кормлениями, можно 
предположить, что молока не хва- 


тает. В этом случае следует обра- 


титься в детскую поликлинику, | 


лом виде, что также облегчает — 


А 


ве. ное 
врач проводит контроль 
о бенок взветивается 


р (ре ойи мае 
И б после окончания кормления, 
ло разнице в массе тела опре- 
деляется количество высосанного 
молока) и высчитывает суточный 
объгм получаемого ребенком пита- 
ния. Принятыми нормами счи- 
тается, что ребенок в возрасте 
от 3—10 дней до 2 месяцев должен 
получать в сутки такое, количество 
молока, которое равно /5 его мас- 
сы тела. Если при повторных конт- 
рольных кормлениях устанавлива- 
ют, что ребенок получает недоста- 
точно материнского молока, на- 
значают локорм в виде донорского 
молока или адаптированных м‹ 
лочных смесей При этом че 
моложе ребенок, тем желательнее 
в качестве докорма использоват 
донорское женское молоко. В воз 
расте 2—3 месяцев от н 
можно отказаться и перейти на 
докорм адаптированными смеся- 
ми. 

Донорское молоко, как правило 
получают из донорских пунктов 
. организованных при детских поли- 
клиниках. Там молоко подвергают 
стерилизации, в процессе которой 
оно все же теряет ряд своих цен- 
ных качеств — в нем снижается 
содержание витаминов, ферментов, 
защитных факторов. Поэтому, если 
Е дной женщины. Если 
|| и хранения оа сцеживанӣл 
| давать в сыром ож 
хранения Бе ШЕ арвин 
ЕО. одильнике не бо- 
=: Кроме грудного молока ребенок 
рвых дней рождения 
ТЫВает потребность в воде 
нно в жаркое время д 
БРИ Высокой температуре воздуха 
помещении. Воду дают ребенк 
между кормле; Я ребенку 
НИМ. —2 


испы- 
осо- 
года или 


'З-недельного 


5 качестве питья ребенку 


лучше Давать отра 
аа. витамином © 
равильная орга; А 
ливания ребенка 38380 
четкое соблюдение 5 

ления, хогда пища 
определенные проме у 
мени. Такой режим П, б 
ритмичному Функционира, 
щеварительных органов а 

лучшему пе евариванию 
нию пищи. Как правило. 
1 


время пребывания в ее в 


одил 


доме для здоровых 

ливается режим с браза Ја. 
лением в сутки (примерные № 
кормлений: 6, 9ч 30 мин, а 
16 ч 30 мин, 20 ч, 23 чи 


ночным 


слабых, возбудимых 
торые не высасывают пол 
с чества молока и не ви 
т 3,5-часового перерыва ме. 
рмлениями, можно перевести 
зовый прием пищи вера 
З ч (примерные зы 
1: 6, 9, 12, 15, 18, 
перерывом 6 ч. 
тря на то, что при рух 
омливании дети нахолятя 
тмальных условиях № 
они с первого месяца жик 
ждаются в некоторых пище 
добавках, содержащих ви 
минеральные СОЛИ; органи» 
кислоты и некоторые ЖИ 
чевые вещества. 910 
большое значение для 007 
филактики рахита и ее 
торые нередко развиваются Уи 
пер месяцев жизни при ое 
погрешностях в питании и роже 
В таких добавках 06 
ются дети, получающие донора 
молоко. = 
Первой пищевой доба вд 
ляется :фруктово-080 оета 
который можно начат А 
бенку с 3-й недели Ж 
его вместо питья» НА. 
скольких капель и 
вая до 30—50 мл В 
приготовления и 
как и других 
первого года жизни». 
жении 9. х 


В конце первого. 


перерывом 6,5 ч, вы 
№ 


дуется, 
к сниж 
нок ПР 
ему м; 
чинать 
невый, 


Д уктовые 
давать ФРУ ае 
1 чем отвары, 
о меньше ми- 
льных веществ. Поэтому после 
ра он питания ребенка 
введения Е следует прекращать 
аа ой отвар. Первым вводят 
Я Е начиная также с нес- 
эш капель, постепенно его 
ество может быть доведено до 
40—50 мл в два-три приема. Сок 
вовремя или после кормления. 


б сок перед сдой не рекомен- 
Ж ЕР так как это может привести 
— созию аппетита. Когда ребе- 
Чем а привыкнет к яблочному соку 
| кко также пос 
нее а ему можа Жү 2: 
чинать давать другие со 
ать К а невый, черносмородиис 
303- " 2 месяцев — сливовыї 
Е ЖИвают у; ашай ный, абрикосовый, у 
ых Ду ко "урь морковный, капустный, 
на РЕНН и др. Соки из малині 
>С. Е 7-разовый ии» цитрусовых, томатов 
-Ся- каждые 3 Ч (079 после 3 ме ев, с 
СОТУ леленную осторо 
и в они нередко вызы 
АЛО, с Ночным перерыный К анн. Оче 
ГОВ, Несмотря #1 № можно слегка 
ли- НОМ вскармлива ® сахарным сиропом. 
Я чество соков к 
ают № может составлять 50- 


ки. Наряду с натур 
Могут получать консерв; 


ен- базам ‘Г Фруктовые, ягодные и о - 

тся К, но только выр > 

енностью с о 

гов, чес АЛЯ детского питания. 

слй к ри назначении сок 

| ывать их специфич 

гать очень ре Так, вишневый, гранатовый, 
сли Рносмородиновый, ›нич- 

го Соки содержат дубильные ве- 

0) Деса И Действуют з пляюще; 

НИЯ 26дует давать детям с ү зустой- 

стулом. В радный с 

но дет, иногра; сок 

нин в ТЯМ лучше не Давать, тек как он 


Усилаваст 11070 Сахара, 


Одера 
© процессы брожения в 
зенне, Детям со склонностью к 


бенку можно дать пюре и 
сов, груш, бананов и дру 
тов, а также консе 
плодово-ягодные пюре 
ского питания: 


можно увеличивать 


дозу. 
С 3—3,5 месяца в питание ре- 
бенка включают желток сваренного 
вкрутую куриного яйца. Желток 
также сначала дают в небольшом 
количестве и при хорошей пере- | 
мости через 7—10 дБей дово- | 
| 


до '/› желтка в сутки. В та- 
1 виде дети могут получать яйцо 
но в течение всего первого 

и (белок ребенку дают | 
е года). } 
сяцев ребенку рекомен- | 
ть творог, полученный 
ни или приготов- 
ышленным путем 
ированных цехах па | 
у продуктов детского | 
ют давать творог | 


о г, постепенно увеличивая 

о 20 гв сутки. В 5 месяцев 
получать 30 г творо- Д 
‚ в 6 месяцев —40 г, | 
—50 г. 
сле 4 месяцев развитие ре- | 
идет более быстрыми тем- 
увеличивается его актив- 

ность, развиваются двигательные 
функции, психика, В этом возрасте 
материнское молоко уже не мо- 
жет удовлетворить потребности ре- 
ка в основных пищевых во- 
ществах. Возникает необходимост. 
введения в рацион другой, более 
концентрированной пищи, Ребенку 
назначают прикорм. Обычно при- 
корм здоровым детям следует даз 
вать с 4,5 месяца. Более раннее 
введение прикорма показано при 
рахите, анемни, упорных срыгива- 
ниях, отставании в физическом раз- 
витии, а также недоношенным 
тям. Позднее указанного 
прикорм назначают при 
ствах пищеварения, лихов 


бол ‚ в жаркое 
аниях, а также 
ат корда выработка пищ®- 


время года, ў 
а бительных соков у ребенка сни 
кается и любая новая пища плохо 
переваривается. 


В качестве первого прикорма ре- 
комендуется овощное пюре, бо- 
гатое углеводами (крахмалом, са- 
харами), минеральными вещества- 
ми, пектином и другими пищевыми 
ингредиентами. Первым дают пю- 
ре из овощей, содержащих отно- 
сительно мало клетчатки, — из мор- 
кови, картофеля, тыквы, релы. 
Вначале пюре готовят ого- 
‘либо одного указанного 
только после привыкан 
к данному блюду : 
щей расширяют. 


из 


(капусты, свеклы, каб 
тов и др.). Как и все нов 
дукты, пюре начинают да 
небольших количє 1 
ные ложки и пос 
чение 10—12 дне 
100—150. г, заменив 
грудных кормлений. 
те с овощным пюре ребе 
желток, а на закуску — 
сок. 

Таким образом, суточный рациох 
ребенка в возрасте 4,5 месяца 6} 
дет выглядеть следующим образом 
(табл. 3). 


зоычно вмес- 


3. Суточный рацион ребенка 
в возрасте 4,5 месяца 


т Состав рациона И: 
хориле- ное коли- 
чество, 
г, мл 
б Грудное молоко 180— 


200 
10 Грудное молоко 180 


Фруктовое пюре 50 


14 Овощное пюре 130 
Желток 1/5 шт 

т Фруктовый сок 30. О 
Грудное молоко 180 
Творог 20 


Фруктовый 
2 И сок 2 
2 рудное молоко ы 


200 


Как видно из 
таблицы, ребенок в 
получает уже только 
ний в сутки. Это Вызва 
любая инородная 
вается в желудке ребенка Е 
чем грудное молоко, и солае 
момента введения прикорма №9 с 
переводят на 5-разовое Ко 
с промежутком 4 чи сень 
перерывом $8 ч. му 

Наряду с овощными поре п 
товленными из натураль | ито. 
дуктов, детям можно давате п. 
выпускаемые промышленн ре 
для детского питания. Из них 0ч 

зны пюре из кабачков, т 
леного горошка, моркови, лома 


тов 


Ко 
НО те 


Можно использовать также су. 

тельные смеси на овощи 
товои основе (в оеновном 
— «Бебимикс», «Фрут- 
состав входят яблоки, 
абачки, шпинат, мор- 
гие продукты. (Смеси 
витаминами, мин” 
солями, особенно 
представляют с0й 
тельные и биологич 
энные продукты. Кроме 10 
эти смеси очень удобны в и 

ии, так как не требуют 


әй прикорм обычно ‘нази 
ям в возрасте 5 месяце 
лхот в виде молочной каші = 
5—89 -ной, За Е 
С крупами, ИЗ которы 
приготовляют каши, ребенок ш 
чает широкий набор минера о 
веществ, витамины пруппы а 
тительный белок, клетчатку Д Я 
раннего возраста особенно и Е 
ны каши из гречневой И 
ной крупы, можно ИСІ ж 
манную, рисовую круп & пов" 


то 
смеси различных КРУП М нойе 


шает биологическую озовн! 19% 
блюда. Очень хороши Рохат 


ши, которые готовят © А 
бло! 


И; 


выпускаемые Про 
специально для дете 
жизни. 

Прикорм) кашами 


—2 чай- 


е7—10. дней их 

е = до ПОЛНОГО, 
О соно 150 
а трудное кормле- 


детей первого года 
половин- 

р сначала на 

Т ГОТОВЯТ 


А ельном. 
И затем — нац 
ном МОЛОКО, 2 до добавляют сли- 


х ВІ ты в овощное пюре — 
и. Вых а В некоторых слу- 
лены т (при аллергии к коровьему 
Зале чаях Ч детям, больным рахитом) 
Тов 90 А ант на овощном отваре, 
М Е отмены второго грудного 
ож ацион ребенка следует 
Хие п 5 \ р о чтобы кормления 
иф тате о Ди чередовались с прикормом. 
имп овој КМ) УС случае у матери будет 
ртн (9 Основ ( лучше сохраняться выработка мо- 
Лино) , В За лока. Если же перерывы между 
Наны к аа кормлениями грудью будут очень 
А ва 
х г длительными (если д 
р Угие по корма даются подряд), 
Обогащены Вита 4 может быстро угаснуть. 09: 
Ральными с А кашу следует Давать во время вт 
ж Юа рого кормления, добавив к 
©ЛеЗОМ, и предо про є фруктовый сокр с 


высокопитательныё в (а= ще кормление покормить ре 

ски ценные продук грудью и фруктовым шоре, ғ 

го, эти смеси О) ШИ Зером (в 18 ч) дать прикорх 
У зеў 

пользовании, так МЕ Ж 


кипячения. ай примерный суточный рацион ре- 
Второй лае ки бенка будет следующим (табл. 4). 
'Я 
чают дет. ИД 
Его дают В 4. Суточный рацион ребенка 
сиз ета В возрасте 5,5 месяца 
0/90 
10 о Час Состав рациона 
Прим 
пригото Хора. вос Корн. 
чает ЕЕ: пм 
веш о 
10 удное молоко 200 
лочная каша 150 
г 30 
30 
02 молоко 180— 
Фруктове пюр Бо 
шн, 
150 
1/5 шт, 
30 
200 


внимание на реакцию 
это блюдо. У неко рых 
бульоны (особенно куриный) ч 
вызвать проявления экссудативного. 
диатеза. В этом случае мясной 
бульон заменяют на какое-то вре- 
мя овощным отваром. Мясной 
бульон богат экстрактивными ве- 
ществами, являющимися сильными 
стимуляторами пищеварения. Пи |- 
ющевая ценность его невелика, но- і 
этому бульон следует давать ре- 
енку в небольших количествах —— 
до 20—30 мл (2—3 столовые лож- 
ки) перед овощным пюре, которое 
К этому возрасту ребенок получает 
уже в более густом виде. К бульо- 
ну можно дать корочку хлеба 
(ржаного) или белый сухарик. Та- 
ким образом, в рационе ребенка 
начинает формироваться обед: 
бульон, овощное пюре с желтком 
и фруктовый сок на сладкое. 
В возрасте 7 месяцев в рацион 
т ребенка вводят мясо в 
виде отварного дважды проверну- 
того и протертого пюре. Мясо дают 
к овощному пюре, Желток в это 
время лучше давать с кашей, а 
творог перенести на другое корм- 
ление, которое дается в виде треть- 
его прикорма, состоящего из кефи- 
ра или молока. 

К 7,5—8 месяцам у ребенка оста- 
ется всего два кормления гру- 
ДЬЮ — утром и вечером и пример- 
ный рацион его выглядит следую- 
щим образом (табл. 5). 


5. Суточный рацион ребенка 
в возрасте 8 месяцев 


Час 
кормле- 
ния 


Состав рациона 


Грудное молоко 
Молочная каша > 
Желток 
"Фруктовый сок 


Бульон 20 

Овощное пюре 170 

Мясное пюре 59 

Фруктовый сок 20 

18 Кефир (биолакт, 180 
молоко) 

Творог 40 


Фруктовое пюре 60 
22 Грудное молоко 200 


Как правило, после того, как 
у ребенка останется только два 
грудных кормления, лактация у ма- 
тери быстро угасает. Однако если 
молоко у матери сохран 
Сенка лучше кормить гру 
10—11 месяцев. 
ребенка от груди про’ 
больших сложностей: с 
из кормлений (утрет 
чернее) заменяют кефиром 
локом, или любой молочн 
а через 5—7 дней таким же 


или ве- 


хормление. Уже тогда, когда 
нок получает грудь только о 
раз в день, лактация резко сок 
щается, а после прекраще 
кормления обычно молоко пет 
стает вырабатываться через 3—4 
дня. В это время постененно режим 
ребенка может быть изменен таким 
образом, чтобы утреннее кормление 
сдвинулось на более позднеё вре- 
мя и соответственно передвинулись 
все часы кормлений. При этом 
последнее кормление проводится 
уже ночью (в 24 ч), после чего 
ребенок дольше спит утром и мама 
успевает приготовить ему завтрак. 
Примерный рацион ребенка в воз- 
расте 1 гола приведен в табли- 
це 6. 

Некоторые дети к году жизни 
отказываются от пятого (ночного) 
кормления и у них устанавливается 
режим с 4-разовым кормлением, 

Этом случае промежутки между 
олее калорийными, 
и могут увеличиваться 
Фир или молоко, пред- 
с для ночного кормле- 


Час 
кормле- 
НИЯ 


Молочная | Л 

Желток Б бром. 
Фруктовое пю | овошно? 
Фруктовый сок так ка Ж 
12 Бульон с сухари- ливаний 
ком нагрузк 

Овощное пюре 150 жидко© 
Паровая котлета 60 не 32: 
Сок (фруктовый, 30 ва огра 
овощной) нии; ©С7 
16 Кефир (биолакт 20) вазначе + 
молоко) в течени 
ворог 50 доведено 
овое пюре 30 Полаг: 

20 Овощное пюре питания 
или каша (чере- при есте; 

довать 100 зависит 
Кефир (биолакт; ла ребе 
молоко) 100 дней до 
Фруктовое шоре 50 1/5 массе 
Кефир (биолакт; от 2 до ‹ 
молоко) 200 от 4 до ( 


аспределяют на другие прие 
пи при соответственно 


ливании, относят 1 
дение в рацион прик" 
а также более ранний 1% 
$ на 5-разовое кормление Адак 
тированные молочные смеси, 

рекомендуется испо 


торые уот то тив 1 патану 
вать для искус аа д 
ребенка при ОТСУТСТВИИ ма тичастси. 
ского молока, при тью, 30 к Года 

составу, однако полно’ о ее Подано 
нить его не могут: пазга я. расле го; 
од ребенка, особенно ПЕР’ | ны ает Е 
сяцев жизни, На И ао; соко 


вскармливание Д0 
в исключительных 
действительной 
и невозможности | 
донорским МОЛОКО! 
очень важно Строго 


печен достаточным коли- 


твар, Е 
о усетвенном вскарм 


так К ок получает большую 
ливании рси и потребность в 
16 хелкости У него возрастает; 
не задерживать Ао ребенка 
ом но объему пита- 
о шич орошо переносит 
нии; если он хоро 
1 о смесь, ее количество 
рот назначенну! . Е 
20 Ф : в течение 3—5 дней должно быть 
Оона) доведено до нормы. 
а й ебенку объем 
З Полагающийся ре У 
а питания ие отличается от объема 
Ла) а при естественном вскармливании и 
Керр (бир. зависит от возраста и массы те- 
мои) © ла ребенка. В возрасте от 10 
Фрукт \ дей до 2 месяцев он составляет 
24 Кеф ш 1/5 массы тела ребенка, в возрасте 
Д 022 до 4 месяцев —!/; его массы, 
о д0 б месяцев — /7, во втором 
ния, распределят вт р 
мы ПИЩИ ли 
увеличении 0 Е И 
К особено ОСОБЕНН 
находящихся в 
нови 
рскармли 
нее 
ма, 8 Е 
е ь 
ход В? 1 года до Бабенка В возрасте от 


лет во многом от- 


. Позволяет ТЬ  пи- 
та более разнообразным 
“И по кулинарной 


лежит молоку и 


ДОМА И В усл БИЯХ дошкольного 


ребенка при искусстве 
ливании, является ние 
алпетиту. Оно заключается в том 
что количество пищи в каждое 
кормление дается ребенку по пот- 
ребности, т. е; его не заставляют 
насильно доедать все назначенное 
количество пищи и не отказывают 
в дополнительном количестве, если 
он проявляет беспокойство после 
того, как получил свою «норму». . 
При этом часы.кормлений должны . 
строго соблюдаться. Если ребенок 
систематически съедает меньше 
| 


положенного объема, в его рацион 
по назначению врача следует ввести 
более концентрированную, богатую 
белком пищу — творог, желток, мя- 
ке ребенок не насыщается 
ным ему по возрасту и 
му развитию количест- 
вом пищи, можно увеличить коли- 
овощей, фруктов, неслад- 
‹ов, но не давать ему боль- 
ше нормы углеводистых блюд. 


ДЕТЕЙ РАННЕГО 
НОГО ВОЗРАСТА. 
И РЕЖИМ ПИТАНИЯ 


ТЕ 
КОЛ 


УЧРЕЖДЕНИЯ 
молочным продуктам, которые 
должны входить в его рацион 
ежедневно. Белковая часть ра- 


циона ребенка в возрасте от 1 до 
3 лет обеспечивается также за счет 
мяса, рыбы, птицы, причем их ас- 
сортимент значительно расширяет- 
Ся. Дети этого возраста могут 
получать не только говядину, как 
на первом году жизни, но и сви- 
нину (нежирную), мясо кур, кро- 
лика, различные субпродукты (а не. 
только одну печень). После 

детям также дают кол | 

делия — сосиски, с; 
ные колбасы. Очень 


тания их по сравнению с детьми 


‘годовалого возраста значительно 


‘увеличивают (до трех раз в неделю 
вместо мясных блюд). 

После года ребенок может уже 
получать целое яйцо, ане один жел- 
ток. Однако больше, чем /2 яйца 
в день давать не следует. Пре- 
вышение этой нормы может выз- 
вать  перевозбуждение, аллер- 


гические реакции, иногда — за- 
поры. 

Из жировых продуктов детям 
раннего возраста рекомен- 


дуется сливочное и растительное 


масло. 

Важно, чтобы потребность де- 
тей в углеводах удовлетворялас 
в достаточной степени за с 
овошей (в числе которых картоф 
не должен превышать '/2 часть) 
и фруктов, а не только за счет 
хлеба, муки, круп, богатых углево- 
дами, но содержащих значительно 
меньше витаминов, миверальных 
веществ и других биологически 


7 


7. Потребность детей ра 
в основных пищев 


представляющим 
углевод без каких-ла 
щевых ингредиентов 

При использованы 
фруктов в значитель 
улучшается Усвояема( 


ее. пищевых веще таблице 

питания детей пе 2 Большоё 
да жизни в рационы дет питания в 
старшего возраста широхо 9 ото ВОЗР. 
ют огородную и дикорас а тания, кої. 
зелень — укроп, петрушку, 749 вается УЕ 


Сала», на время, 


питинат, крапиву, шав 


лук, чеснок, а также такие = дит 
а 2 н) ны 

те овощи, как редис, реа заритель 
В ва. После года ЖИЗНИ (а воение пит 
п ется ассортимент круп. кормлении 
эти дети уже получают тасает, н 
перловую кашу, в небольшом к Сста га 
личес бобовые. свето 
Примерно такие же принципы Е 25504 
хат в основе питания деть 20-009 и 
(7 1 


расте от 3 до 7 лет, Разниа 
‹ду этими двумя возрастным 


в некоторы 
богатой бел 
через 4,5 

детей этих 
навливают ‹ 
межутками 

приемами 1 


и дошкольного возраста 
гвах и энергии 


Пищевые вещества 


Возраст детей Аельные дет 


1—3 года 3—7 лет 2а продолж. 


Белки, г 
в том числе животные 
Жиры, г 
в том числе растительные 
Углеводы, г 
Минеральные вещества, мг: 
кальций 
фосфор 
магний 
железо 
Витамины: 
ВІ, мг 
Вг, мр 
Вг, мг 
Ві2, мкг 
РР, мг 
С, мг 


я ценность, ккал 


53 68 

37 44 
П 

53 68 ос Т0янным 


5—10 П 
212 212 нид 


рю 

у ква 

х Ширер 

| Эти Дети 
перлову 

7 лич Хацу 

$ естве бъ, МА 

Римерно тар 

) Лежат в М б, 

х зрасте 073 Аа 

1 между 5 даа 


него и дошкольного за 
гх веществах и эри 


4 
1-38 
{ 
53 # 
я 
Е. ў 
210 і 
800 


ествах и энергии, 
распределении 


а. $ 
течение суток, качестве 


бой обработки продуктов, 


вв 


кулинара детей раннего н до- 


раста в основных пи- 


ного В03 указана 


х веществах и энергии 
РВ ачение в организации 
я детей раннего и дошколь- 
возраста имеет ге пи- 
когда у ребенка выра аты- 

‘словный пищевой рефлекс 
т что обеспечивает доста- 
на вре ритмичкую секрецию пище- 
тельных соков и хорошее ус- 
зоение пиши. При беспорядочном 
кормлении этот условный рефлекс 
угасает, нарушается нормаль 
работа пищеварительных ор 
снижается аппетит. 

У детей раннего и дошкольного 
возраста желудок освобождается 
от пищи примерно через 3, 
в некоторых случаях (при приеме 
богатой белком и жиром пищи) — 
через 4,5 ч. В связи с этим для 
детей этих возрастных гру 
мавливают 4-разовое питание с 
можутками между отде 
приемами пиши 4 ч. То С 
Дельные дети в возрасте до 1,5 
па продолжают еше, как и на 
ШМ году жизни, получать 
ВоЧНое, кормление, 

зависимо от числа приемов 
и кормления должны быть 
Буст л 0 что также способст- 
Иня Учшему аппетиту. Отклоне- 
гиц установленного времени 
ашт Я пищи не должны пре- 
ае 720 мин, в противном 
Рефлекс, Ж страдать пишевой 
нь 
про- 

2 промежутках между корм- 
< Сладости, фрукты с саха- 
ине соки, бу лочки, печенье, 
мороженое и пр. Все 


тк значительному спи- 
тита. 


в, 


рациона питания 
и школьного воз- 
Вал: едить за пра- 
ИАстределениьм продуктов 


в течение суток. Бо 
продукты, особенно в со 
жиром, дольше задержива 2 
желудке и требуют для пере а] 
вания зназительно большего ко- 
личества пищеварительных соков. 
Поэтому блюда из мяса, рыбы, 


яиц надо использовать в первую 
половину дня, а молочно-раститель- 
ные блюда, которые переваривают- 
ся значительно легче, — на ужин, 
так как ночью во время глубокого 
сна процессы пищеварения замец- 


школьного возраста имеются опре- 
деленные различия в распределении 
суточной калорийности питания 
льным приемам пищи. Для 
ей от 1 до 3 лет рекоменду- 
›олее равномерное деление 
объема и калорийности 
втрак и ужин должно 
25 % суточной кало- 
‚ на обед —30%, на полд- 
В то время для 
от 3 до 7 лет это 

равномерно: если 
с и ужин получают также 
суточной калорийности, 
рекомендуется делать 
5и ным,—35—40 %, а 
легким —10— 


же 


солее 


объемы пищи для де- 
сте от 1 до 1,5 года 
оставляют 1900—1200 
до 3— 1200—1400 мл, 
до 5—1500—1700 мл, от 5 до 
-1800—2000 мл. Превыше- 
их объемов приводит к сни- 

аппетита, и, наоборот, 
уменьшение — к недоеданию. Осо- 
бенно плохо, когда родители уве- 
личивают объем первых блюд, 
Получается так, что ребенок, 
съедая избыточное количество су- 
па или бульона, потом отказывается 
от второго блюда, которое содер- 
жит наиболее полноценные, бога 
тые белком продукты. Иногда, если 
ребенок страдает плохим аппети- 
том, ему можно вообще не давать 
первого блюда, а начинать корм- 
ление с салата и второго спог‹ 
блюда. Во время еды ему: 
предложить немного воды 


МЈ 
от 3 
7 ле 
ние 


жению 


звала насыще- 


‘можно давать добавку в виде 
а овощиого гарнира, фрух 
аы даже супа, но без допол- 
В оо количества хлеба, каши, 
ни 


пищи не вы 


$. Примерное 5-7 


ЕЕЕ 


1-й день 


Селедочный паштет 

Картофельное пюре 

Молоко 

Хлеб с маслом и тер- 
тым сыром 

Фруктовый сок 


Салат из помидоров 


ла 

Е! Овощной суп Суп + 

| Мясное суфле с мор- 
ковным пюре 


Тертое яблоко 


овощным пюре 
Фруктовое пюре 


Полдник — 16 ч 
Молоко с сахаром 
Печенье 
Свежие фрукты 


Молоко 
Сухарики 
Свежие фрукты 


Ужин — 20 ч 


Творожная запеканка 
ко 


Фруктовое пюре 


Овощное пюре 
Кефир с сахаром 
Фруктовое пюре 


Кефир с сахаром 


Кефир с сахаром 


лет и дошкольников 
В настоящее время бо 
детей раннего и допко 
раста посещают 
ные учреждения, где пог 
ходится большую часть а 
тывая при этом специи 
влияние детского ол НЫ 
организации питания в ва. © 


детей в возрасте 


а 


о А 
ни каждой порции пищи учреждениях во мпогоу О завис) 2-0 
А саи уров- состояние здоровья и 
зависит от ен ж тя `Де- воспитывающихся в зас М. 
ня его а и на 5-разо- ействующие нормы. пита Хлеб с^ 
ти, снн в каждый прием еи ясе Дошколур яблоко 
Получают менее объемные а Е а Эн у. 
ри 4-разовом корм. ады Утверждены Озе, 
| порции, при р Р т Министров СССР в 19, З 
нии — более объемные. ПОМЕТ сновании предложений, пе; Салат и 
Ниже приведет оаа снных Институтом Борщ} 
! 3-ҳневные меню д) детен В Ср и Ман Б смета: 
| расте ст 1 до 1,5 года, ) тети Котлета 


Кефир 
Ленивые вареники с00& затен ка 
танным соусом кне 
Чай с молоком оды 
Хлеб с маслом 
Фруктовый сок 
Овощная 
Молоко 
Фруктов; 
Тертая морковь М 
хр 
мы пол = 
Борщ оғ 5 нс 
с чес 
Котлета паровая аким 
из тыквы ь. Овны Бх 
Фруктовый С0 гы н х є 
тать ра 
ром Нико 
а охиста 
Кукурузны В = оста 
Свежие ФРУ обра стей, 
отку 


Гречневая к 
Молоко 
Фруктовое П 


Ночное кормление — 24 Ч у 


Кефир © 


д 


Помидор 
: а 
очная каш 
Е с молоком 
с маслом и сыром 
Яблоко 


т из капусты 
Із ме а 9 украинский со помидоров 
№ 15 ДА д И етаной Суп рыбный 
^ Года Ше Котлета с тушеными . 
овощами, помидор тоф 
Фруктовый сок свежей капустой 
зт Компот 
ащ яблок 
трак —$ч 
Кефир 
я каша Лео, Выпечка с джемом 
Тау Свежие фрукты или 
долоком Р оды 
гаслом Хлеб сиез 
ЛЙ СОК Фрухтоній 


Овощная запеканка 
Молоко 
Фруктовое пюре 


Здравоохранения СССР. Эти но 
МЫ полностью отвечают физио. 
тическим потребностям детей 
Указанных возрастных групи в ос- 
ы пищевых вешествах и энер- 
ста вполне позволяют органи- 
о ОНальное питание вос- 
ў КОВ Ш (приложение 10). 
© только обеспечить правиль- 

6 15 $ а де ставлецие рационов пита- 
обработк › правильную кулинарную 

ко Д продуктов и строгий 
питания, а организацией детского 


ти пеш Кольных учреждениях де- 
р: о года жизни сейчас 
„ Отсутствуют, но если 


Завтрак — 8 ч 


Омлет с сосиской 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 
Фруктовый сок 


Обед — 124 


Салат из огурцов и 


Рыба отварная с кар- 
ъным пюре и 


Творожная запеканка 
Тертая морковь 
Чай с молоком 
Хлеб с маслом 
Свежие фрукты 


Салат из вареной свеклы 

Куриный бульон 

Рагу из курицы с морко- 
вью и зеленым горош- 
ком, свежий огурец 

Фруктовый сок 

свежих 


Кефир 
Ломашняя булочка 
Свежие фрукты или ягоды 


Овощное рагу 
Кефир 
Фруктовый сок 


да до 3 лет и детей от 3 до 7 лет 
составляются раздельные меню, так 
как отпускаемые ассигнования на 
питание детей этих двух возраст- 
ных групп и натуральные наборы 
продуктов имеют определенные 
различия. 

Дети, находящиеся в дошколь- 
ном учреждении на дневном пребы- 
вании (в течение 9—10: ч), полу- 
чают 3-разовое питание, которое 
Обеспечивает примерно 75—80 % 
суточной потребности в основ- 
ных пищевых веществах и энер- 
гии. Для детей, находящихся в 
дошкольном учреждении на удли- 
ненном дне (12—14 ч), как пра= 
вило, организуют 4-разовое 
ние, что предусмотрено о" 
мыми ассигнованиями. 


2-и день 


1-й день 


Рыба по-польски С 
овощами 

Цай с молоком 

Хлеб с маслом 


Каша геркулесовая 
с творогом 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 


Обед 


Салат из свеклы с яб- 
локом и черносли- 
вом м) 

Суп-пюре гороховый 
с гренками 

Плов с мясом 7 

Кисель клюквенный 


Салат из редиса или 


редьки Е 
Борщ вегетарианский 
со сметанои 
Рыба жареная с кар- 
тофельным пюре 


Сосиска отва 
мишелрю. 

Молоко 

Хлеб с маслом 


ная с. 1 


Салат из поми 


© 
огурцов "в 
Суп перловый с 
и овощами Мяс 


Азу с отварным ха 
лем ртофе. 


Сок фруктовый 


Компот из тыквы 


Кефир й 
Пирог с курагси 
Свежие фрукты 


Оладьи 
смета 
Молоко 


Омлет с тушеной ка- 
пустой 

Кефир 

Свежие фрукты 


питание в учреждении почти пол- 
ностью покрывает суточную потреб- 
ность детей в пищевых вещест- 
вах (для детей ясельного возраста 
установлены единые нормы для 
12- и 24-часового пребывания). Од- 
нако в ряде учреждений, особенно 
там, где основная масса детей 
уходит домой довольно рано (в 17— 
18 ч), организуют 3-разовое пита- 
ние, при этом состав полдника 
бывает более калорийным (до 20— 
25. % от общей суточной калорий- 
ности рациона). Для детей, нахо- 
дящихся на круглосуточном пре- 
бывании, предусматривается 4-ра- 
ое питание, а в некоторых уч- 
ениях (санат = 
атн л 
Режим пит’ : Є: 
ания в дошкольных 


ос нях должен соблюдаться 
ос © четко, так как от 
во многом зав рото 


зависит весь режим 
120 


Свежие фр 


израс> 
Молоко ность, 
Булочка домашняя нальнс 
Фруктовое пюре их воз 
пинска 
режде! 
55 |! расчет: 
со Шарлотка яблочная 000; лорийғ 
„3590 честву 
Кефир ных п] 
Свежие фрукты ки. Ис; 

четов 

2 б 
детей. Для детей, получай ал 
А тическс 
3-разовое питание; Е 
бед истеки 
9 3 ч 30 мин, 00° 

зак сываетв оч № дней пс 

2 ч — 12 ч 30 мин, ПОЛК торы 
16-21690 н. Ужин деи А 
16—16 ч 30 мин. У Др точный 

прово 
овом питании обычно 3 сель 
ищи не Ее о 
другие приемы ш анние О 
сдвигаются на более р не) ИТЬ не; 
ки: завтрак — в 8 Е. тание д 
И ч 30 мин — 12 % Соста 
в 15 ч 30 мив и ужи ходимо 
30 мин —19 ч. В Кру Чаточы 
группах детям пеи дзе н 

Е ом 5 

ред ночным сн в молока». мет Нед 
стакан кефира ил цис пяц да 
При составлении ра ый Юй г 


тания детей в дошкол” = 
дениях (с обязатель 
медицинской сестры 
необходимо максим 
живаться утвержй“ Г 
продуктов, который,» 


ум 
“венных лем м, 
7% $ 
Дниқ “а 
Мац 
улочка 
токо Фотон 
кин 
орогом со Шарла 
сои 
Кефир 
УКТЫ Свежие 
ди 
хз 8 
х рві" 
ЩИ 5 кё я” ий 
завтР 20у 1 
29 аму 
у: 1 653 1 у 
2 16-1 8 
лают 
2 овом 
р 2 


м = полностью покрывает 
ОНО И ские потребности де- 
физиолог свых веществах. Однако 
в пищ ачаст, что ежедневно 
озан использовать все 
не0бхОЛИМО о набора в указан- 
про! е дозировках. Некоторые 
Хаин ействительно включают 
А тей ежедневно (хлеб, 

в оша сахар, мясо), хотя и 
Молоко, аны колебания в коли- 
здесь Е дуктов. В то же время 
о, как сыр, сметана, 
Зец рыба, яйца, более рацио- 
ально давать детям через день 
или даже через 2—3 дня (напри- 
мер, рыбу), но при этом дози- 
ровка продукта должна быть со- 
ответствующим образом увеличе- 
на. Важно только, чтобы в тече- 
ние 10 дней все положенное ко- 
личество продуктов было полностью 
израсходовано, тогда будет уверен- 
ность, что дети получили 
нальное питание, соответ 
их возрастной потребности 
цинская сестра дошколь: 
реждения периодически г 
расчеты химического сос 
лорийности пищи детей п 
честву фактически изр 
ных продуктов в среднел 
ки. Исходные данные для э 
Четов берутся из нако 
бухгалтерской ведомост 
расхода продук 
истекший месяц или любые 10 
Дней подряд каждого месяца, из ко- 
20рых высчитывается 


среднесу- 
к расход продуктов. Расчеты 
проводят раздельно для детей 
ЯСельного 


И дошкольного возраста. 
Е. Золнет своевременно вно- 
ходимые коррективы в пи- 
Ние детей, 

детские меню, необ- 
Щать внимание на до- 
точное Разнообразие блюд в с 
Г Нед и ‘особенно в течение 
меню д Тимо, когда в суточном 
две каши, да еще кру- 
Ко второму блюду: 
тобы дети получали 
два овощных блю- 

© крупяное, 
как правило, 
предусмотренная 


так и другим 
(куриный, мясной, рыбный), супы 
на этих бульонах, заправленные 
овощами, крупами, клецками, 
галушками, вегетарианские супы, 
супы молочные, Фруктовые. 

В качестве вторых блюд де- 
тям раннего возраста дают паро- 
вые котлеты, биточки, тефтели, 
более ‘старшим — эти же блюда 
можно давать в жареном виде; 
обеим возрастным труппам можно 
включать в меню различные туше- 
ные овощи с мясом, рыбой, пти- 
цей, всевозможные запеканки, 
детям дошкольного возраста чаше, 
чем детям до 3 лет, дают жареную 
рыбу, птицу, кролика, обжаренное 
и тушеное мясо, азу, гуляш, беф- 
строганов. 

Учитывая, что в питании детей 
необходимо максимально исполь- 
зовать различные овощи, как в све- 
жем, так и в вареном виде, в сос- 
тав обеда обязательно должен 
включаться салат, преимущест- 
венно из сырых овощей, желательно 
с добавлением свежей зелени. Для 
улучшения вкуса в салат можно до- 
бавлять свежие или сушеные фрук- 
ты (например, готовить тертую мор- 
ковь с яблоками, салат из свежей 
капусты с черносливом, изюмом, са- 
лат из вареной протертой свек- 
лы с черносливом и т. п.). 

В качестве третьего блюда луч- 
ше всего давать детям свежие фрук- 
ты или соки, а при их отсутствии — 
компоты из свежих или сухих фрук- 
тов, а также консервированные 
фруктовые или овощные соки, 
фруктовые пюре для детского пи- 
тания (промышленного производ- 
ства). Нежелательно давать детям 
кисели из концентратов, что до- 
вольно часто практикуется в до- 
школьных учреждениях. Этот про- 
дукт не имеет практически ника- 
кой пищевой ценности, витами 
ны в нем отсутствуют, и включение Е 
такого блюда в рацион детей 
только перегружает их угл у 

На завтрак и ужин детя 


‚ Очень хорошо 
с овощами ил 
манную или 
черносливом, 
ю и рисовую 
др). Каши 
с овощными 
тушеной 


рисовую 
кура- 


озсян 
Бораш 
ми (овсяную, 
с морковью, 
гой, изюмом; пшенну. 
с тыквой, изюмом И 
следует? чередовать 
блюдами (овощным рагу, 
капустой, свеклой, морковью в м 
лочном соусе, овощной икрой). 
Можно готовить И смеша 
крупоовощные блюда (овощные 
голубцы с рисом, морковные, кар- 
тофельные, капустные, свеколі 
котлеты с соусом, различни 
канки). Очень полезны детям блю- 
да из творога (сырники, запекғ 
ки, пудинги, ленивые 
а также из яиц (омлет 
ный, омлет с различнь 
ми, с картофелем, с я 
На завтрак дети изре 
получать колбасные изделия 
сиски, сардельки, вареную кс 
су), жареную или отварную | 
вымоченную сельдь или селедоч- 
ный паштет, приготовленный не- 
посредственно керед кормле- 
нием. 
В качестве питья на завтрак обыч- 
по дают злаковый кофе на моло 
У (цельном или половинном), молс 
4 чай с молоком, а на ужин — лу 
А ше кефир, но можно и молоко, 
реже — чай с молоком. В качест 
напитка в дошкольных учре 
ниях довольно часто дают детям 
простой чай. Однако это нецеле- 
сообразно, так как в наборе про- 
еа ра этих Уррехдений пре- 
достаточное коли- 
нество молока, которое не всегда 
Карар етен полностью. В то ко 
локе даже если наго: само" 
редлагается 


о- 


ные 


е 


переносят какао и шоколад, у 
чувствуют себя маре: 1. | 
ли их лишают этого напитка, и е 
время как другие дети его по, 1 
На завтрак и на ужин и 
можности готовят детям са оз. 
свежих овощей и фруктов 19 
можно давать в меньших т Их 
чем. на обед, но все же зе 
да значительно обогащают 
детей витаминами и способетв 
лучшему течению пищевари у- 
с ссов. Особенно хы 
гь такие блюда РЕ 
жаркие дни у детей част 
:я аппетит. Кроме то 
период дошкольные 
п случают о 
на 
ель Е 
кампа- 
асходуют их нерацио- 
приобретение сла- 
их изделий, не 
тям пользы. 
эшкольном учрежде- 
лт из двух блюд — 
титка (кефира, ря- 
иолакта, молока и др.) и 
тлу кондитерских изде- 
нья, сухариков, вафель); 
давать детям и трете 


й сок, 
т рупнах, которые рах 
о продленному дню, НО 882 
3-разовом питании; в 
дника можно вХЛЮЧИТЬ 
более калерийное 


их 
расход продуктов ДЛЯ пр ется 
ния каждого блюда о 
дробью: в числителе К р 
продуктов на одного 
знаменателе — КОЛИЗ@ 
ного продукта на всех | 
лучающих это блюдо)“ 
Меню для детей в 8 
3 лет и от 3 до 7 
общим, но раскладка С 
соответствующего 2 
продуктов А обязательно. 


води 
явля 
повы 
данн: 
Бо: 
Сс 
ных 
специ 
спект 
вые ; 
мопт 
необх 
Кром: 
тивны 
Кий ц 


Нии обычно оС 
МОЛОЧНОГО. кадра [8 
женки, биолакта, уа} 
выпечки или коз 


том‘ в меню- 
н раз 
тей этих возраст- 
сутствующих в ӯч- 
на данное число, 
Е ная выхода блюд 
ть потери, про- 
следует ан кулинарной обра- 
исходящие ктов (холодной и теп- 
9 Е ке привар некоторых 
ловой), 258 пользуясь специаль- 
блинами. В тех случаях, 
29 принятой рецептуре из-за 
оа качества исходных про- 
Е е получается необходимо- 
са данного блюда, от- 
Тоа вәнпый работник пищеблока 
в присутствии заведующей до- 
школьным учреждением и пред- 
ставителя народного контроля сос- 
тавляет акт о сортности продук- 
та, в необходимых случаях 
зодит пробную варку. 
являстся ОСНОВНЫМ до: 
повышенного расхода про 
данное блюдо. 

Большую помощь в со 
рационов питания детей 
ных учреждениях мог 
специально разработаны 
спективные недельные, 10 
ные или 2-недельные м 
МОЩЬЮ которых можно о 
необходимое разнообразие 


азие © 


роме. Того, пользование персне 


тавления, В ряде дошкольных уч 
Реждений такие перспективные ме- 
НЮ разработаны на различные 
оғы года, с учетом местных осо- 

00тей снабжения и пр. Осно- 
не Ко а составления перспективных 
1984 Е рз служить изданные в 
ы етодические 


2 страны (р 
6 (РСФ 


дуктов, с учетом 
и длительности 
учреждении, имеются { 
содержании основных. 
веществ (белков, жиров, уг. 
и калорийности 


лом, что значительно облегча 
подсчеты химического состава дет- 
ского питания в целях контроля 
его. качества. 
Составляя детские рационы, важ- 
также учитывать индивндуаль- 
ные особенности ребенка, нацио- 
нальные обычаи и привычки, а так- 
же  природно-климатические ус- 
ловия. Так, при наличии у некото- 
рых детей каких-либо отклонений 
в развитии или состоянии здоровья, 
им необходимо обеспенивать соот- 
ветствующее питание (исключение 
она некоторых блюд или 
ктов при пищевой аллергии, 
ительное питание ослаблен- 
м, щадящее питание де- 
леваниями органов пи- 
почек и др.). Очень 
ечить правильное пи- 
идуальный подход к 
иод их адаптации к 
школьного учрежде- 
нно к детям раннего 
иболее ранимым и труд- 
ающим к коллективу). 
шого внимания требуют так- 


но 


после перенесенных 
аоолеваний, когда сопротивляе- 
мость их организма к любым не- 
благоприятным факторам снижена. 

Соблюдение национально-тер- 
риториального принципа потания 
детей является одним из мо- 
ментов профилактики ряда заболе- 
ваний и способствует нормальному 
развитию детей, особенно в учреж- 
дениях преимущественно с ко- 
ренным составом воспитанников. 
Так, на территориях Крайнего Се- 
вера у детей, воспитывающихся в 
детских дошкольных узреждениях, 
при европеизированном типе пи 
ния часто развиваются ане Т 


нику, 
(бруснику, чер 

Я олубику, ‘жимолость, 
и красную смородину), 


что позволяет значительно · обога- 


хинами 

ационы витам 
р детские р ии 
ат и розлемснтами. В питании де 
тей проживающих в районах Край- 
о Севера, рационально также ис- 
пользовать такие продукты мест- 


ной сырьевой базы, как Олени, 
с: 

речные и озерные породы рыб, 
и мно 


мясо морских животных р 
гие другие, которые содержат 6с 
ое количество водо- и жиро 
минеральн 


ОВ 


воримых витаминов, 
веществ, редких 
проживаю! 
и, следует шире в 
чать в рационы брюкву, р 
перловую крупу, разли 
ные салаты. Это 
развитие такой, сво? 


ро 
В 


территориям патологии желудо" 
зап 


кишечного тракта, как 
республиках Средней 
кавказья, в Казахстане в рационы 
детей рекомендуется особе 
широко включать кисломолочных 
продукты, являющиеся одним 
средств профилактики остры? 
шечных заболеваний, представ- 
ляющих краевую патологию 
многих районов этих террито 
Кроме того, в данных республик 
используют блюда из нежирной ба- 
ранины, риса, имеются богатые воз- 
можности для широкого примене- 
ния различных овошей и фруктов. 
Для правильной организации 
питания детей раннего и дошколь- 
Н0г0 возраста очень большое зна- 
чение имеет вся обстановка, в һ 
торой происходит прием пищи. 
Следует позаботиться о том, что- 
кы были обеспечены соответ- 

ующей посудой, мебелью, чтобы 
Удобно было сидеть за столом, Блю- 
Да следует подавать красиво оформ- 
ленными, не слишком горячими, 
НО и не холодными. Все это необ- 
ходимо для т 


| ого, нтобы у ребенка 
выработадось положительное от- 
Ниві 


ко- 


сказками, посторонними 


рами. Сам процесс кормл ли. 
жен проходить спокойно, р кие 
желательной обстановке. здо! 
самого раннего возраста ур В ‹ 
необходимо вырабатывать дує 
ходимые гигиенические аан дук 
во время еды: соблюдать ВЫХ чал 
и ятност пользоваться Е При 
фетко обращаться с по, на 1 
дой, и, не выходить иза вре? 
стола, ончив елу, и пр, № ваті 
пая роль отво кот‹ 
гелям, а в шко 
дениях — вос 
Учреждениях 
льно организа. 
рмление й в младщей 
й группе, где обыч 
гваются ги, значительно 
иеся по возра . Есля в 
и ся дети, живущие 
по разным режимам (С ОДНИМ И 
в ми снами), часы ё 
двух подгрупи ве 52 
ать. Тогда процесе 0 
ко проходить боле = % 
І онал сможет уде 2908 
те внимания каждому ре 


питания дет 


ации 


взро 
дошкольные УЧИ тям 
Зольщшог значение име оти 


е четкой преемствейе Е 


ное 
дошкольными Ў#ЕЧ 94 

І семьей ребенка. Важ возр 

зы домашнее питание поте 


в дошкольном 
целью 


и. С этой 


де 

должны систематически полу Е 
необходимую информацию © также 
как организовано питание 8 Нихон. 
дении, которое посещает их сеть ст 
иметь конкретные сведения оа пернат 
таве питания, которое ея: Дель, 
лучил в течение дня. С ино 
в каждой детской групие Мы 


вают дневное меню и РЕ 
ции для родителей по 

машнего ужина, который 
но дать ребенку. В НЕКО 
реждениях медицинские 
врачи разрабатывают И * 
дителям на руки па 
рационально кормить Р 
или другого возраст» С 


В ур 

е адама, 
К 

в: хора м 
м ңор А Ко) 
и. м 
Этой и 0 М 
по Ран рац 
Двумя дьа 


кормлений ЭТИХ ты 
ДОЛЖНЫ совпадать 1) 
кормления будет піз) 
Спокойно и пековтох 
лить больше внимании 

нку. | 
Б: У рина па! 


посещающих и 

дения, очен ве 
обеспечения 

г ти № «ду 000% 

н 

дения 

но, что ани 

няло 2 

денин. си 


ка имеются ка- 
иного Р сне в СОСТОЯНИИ 


о буется дистотерапия. 


В, в сле- 
ровь шних ужино 
ЗАР тав ть такие блюда и про- 


Е торце ребенок не полу- 


’ детском саду в этот день. 
в д влении детского рациона 
При соста ез праздничные дни, на 
зарзыходнно лучше ориентиро- 
а В. тот набор продуктов, 
ват 


ый предусмотрен для них в до- 
рык учреждениях. 


в 
ПРОДУКТОВ И БЛЮД 
УСЛОВИЙ ОБУЧЕВЬ Я, 


В школьный период у ребе 
ваблюдаются процессы ро 
сложная перестройка обмена 
ществ; деятельности эндокри! 
системы, головного мозга. Эти г 
цессы связаны с окончате 
созреванием и формиро 
взрослого человека. К особ 
ТЯМ этого возрастного перис 
Относится и значительное умств 
ное напряжение учащихся, которое 
За последние тоды существенно 
возросло в Связи с увеличением 
потока информации, усложнением 
школьных программ, сочетанием 


обучения в школе с производст- 
НЫМ обучением. Увеличивается 
Такж, Фф 


© Физическая нагрузка школь- 
м каждым годом растет 
пернату альных школ и школ-ин- 
с углубленным изучением 


на иностран АМеТОВ, с обучением 


10< 


организма, 
ствам Ффунк- 


легко возникает пере 


Чтобы не нарушался 
питания, надо предупр д 
дителей, чтобы утром, до 
ления в дошкольное учреждени 
ови не кормили ребенка, так как 
это приведет к снижению аппетита 
и ребенок будет плохо завтракать 
в группе. Однако, если ребенка 
приводят в детский сад очень рано, 
ему можно дать дома стакан кефи- 
ра или молока с небольшим кусоч- 


ком хлеба, а также какие-либо 
фрукты. 


ПИТАНИЕ ШКОЛЬНИКОВ. 
ЕКОМЕНДУЕМЫЙ НАБОР 
С УЧЕТОМ ВОЗРАСТА, 
ТРУДОВОЙ НАГРУЗКИ, 


> 


ЗАНЯТИЙ СПОРТОМ 


ции органов пищеварения, сердеч- 
›судистой системы, высшей 
вной деятельности, поэтому 
оеспечение школьников рацио- 
ъным полноценным питанием 


Іяется одним из ведущих ус- 
Й ү 


Под рациональным питанием по- 
имается такое питание, когда пи- 
олностью Удовлетворяет повы- 
шенные пластические, энергетиче- 
ские и другие потребности разви- 

вающегося организма ребенка. 

Эти потребности значительно изме- 
няются в зависимости от возраста, 
пола, условий жизни, вида дея- 
тельности школьника. Особенно 
большое значение для растущего 
организма имеет достаточное пос- 
тупление полноценного белка, В ра- 
ционах детей школьного возраста 
белки животного происхождения 
должны составлять не менее 50 Я. 
от общего количества белка. В за- 
висимости от нагрузки, условий 
жизни ребенка это соотношение же- 
лательно повышать до 60%. При 
дефиците белка, особенно белка 
животного происхождения, у детей 
нередко отмечаются наруш 
Функции коры головного моз] 


_ снижается трудоспособность, ухуд- 
 оівется успеваемость. 


сетям ШКОЛЬНОГО возраста не- 
обходимы полноценные Жиры — 
сливочное, растительное масло. 
Жиры растительного происхожде- 
ния должны составлять До 20 
от общего количества жира ра- 
ңиона. 4 

Потребность в углеворах у детей 
школьного возраста относительно 
выше чем в другие возрастные 
периоды, и зависит от возраста, 
состояния обменных г А 
значительной степени 
ной и физической нал 

Потребное : 
ников также определя‹ 
ями жизни и обу 
энергетические 
чаются во время занят 
турой, спортом, различными 
довыми процессами, интенсивн 
умственной деятельностью. Особег 
но большие нагрузки испытывают 


11. Потребность дет 
в основных пищевы 


Пищевые вещества 


Белки, г 
в том числе животные 
Жиры, г 
в том числе растительные 
Углеводы, г 
Минеральные вещества, мг: 
кальций 
фосфор 


магний 


железо 
Витамины: 


дети, обучающиеся в. 
зированных школах н | 
тернатах спортивного б 
с математическим уклоно 
Большое значение имеют и во 
ные особенности н 
В подростковом периоде а 
ность п энергии увеличив Ое 
связи С ӯсиленной тельно з 
желез внутренней а сты 
бенно щитовидной жа 
возрасте уже отмечаются с 
вые чия в энерготратах ва. 
виси? т от пола: у девочек а 
энергии достигает максимума 
етнем возрасте, а але 
ос ‘ается и держится 
низком уровне по сраз- 
‘зльчиками; у мальчиков 
ме расхода энергии насту. 
о позже (в 14—15 
ся на высоком уров, 


+ 
) Я 
0—13-л 


ужалости, испол: 
сть детей школьном мента 
в основных пищевых ве. фрукт 
продуе 
личны 
льного возраста ря Т 
вах и энергий меню 
лансир 
Возраст, лет НОЙ ст 
ее ние в 
17—10 1—5 14—17 вещест 
маль- девоч- ЮНОШИ ‘деву когда 
чики ки С продук: 
ПИН Цион п 
79 оз 35 100 0 полнит; 
4 5 5 О Боа 
о 93 85 0 пае ЗрСу 
16 ю а нс 
315 310 340 20 вать та 
Г и 
1100 1200 1100 21200 о зот 
: 1800 1 6, СЕНЕ 
1650 1800 1650 300 Улочн 
250 350 300 боқ» ‘НЫ 
18 18 
1,4 1,6 
1,6 1,9 
1,6 1 
20 3,0 
15 18 
60 70 
700 1000 
10 12 
00 


: ак даны в таб- 


„низации питания школь- 
орга! 


б необходимо следить за дос- 
с использованием таких 
и как мясо, рыба, яйца 


про о молоко и молочные 

и Ооа Они должны входить в 

ОУ сенка ежедневно и в дос- 
то! 


с количествах. Учащимся 
ы также свежие овощи 
Боодо — богатые источники 
Г. ак вешеств, витаминов и 
Е бходимых для ущего 
организма пищевых вещес 
Калорийность и хим 
тав рационов школьникс 
ны иметь больших ко 


заний изо 


Пает нес Зу дня в день. В то же время следует 
лет) и У, | стремиться к максимальному раз- 
не Держится и нообразию продуктов питания. Р&- 


2Й ШКОЛЬНОГО воал 
х веществах и энери 


бенок должен получать пу 
использованием широкого : 
мента круп, разнообраз 
фруктов, зелени, соков, 
продуктов, мяса, субпро 
личных сортов рыбы, про 
ря. Такой принцип со 
меню обеспечивает 
лансированность рациона, в 
ной степени гарант рует ‹ 


ЗИ ние в нем необходим 

| Веществ. В зимне-весен 

7—10 152864 Когда содержание ви 
=",  ПРодуктах заметно сни 3 

ея 2, ЦИОН школьников нео 


полнительно вводить с 


5 й сую аскорбиновую кислоту 
й Ув сутки. Для улучшения б 
Я ва вог 
79 5 И й © состава рациона ре енду 
11 2 (0 3, СЯ в питании школьников использо- 
9 И. т такие продукты повышенной 


огической ценности, как обо- 


16 500 нные молочным белком хлебо- 
315 рй яочные Изделия (булочки «Коло- 
( » «Октябренок»), обогащен- 
(«Пионерская «Здо- 
портивная»), о зжирен- 

С этой же целью 


Спользовать новые диетиче- 
ОДукты — энпиты («Энпит 
обезжиренный», 
» «Энпит противо- 
Их можно ис- 
Виде добавок нри 
азличных блюд на 
овощей и пр. Полно- 


я по 
потребностей 


И энергии можно рез 0- 
следующий примерный 
набор продуктов (табл. 12). 

Для правильного развития, сох- 
ранения высокой работоспособне 
сти большое значение имеет соблю- 
дение правильного режима питания, 
так как нередко школьники, особен- 
но старшего возраста, выходят из- 
под опеки родителей и допускают 
нарушения в приеме пищи; Надо 
воспитывать у них сознательное от- ь 
ношение к своему здоровью, ! 
которое может серьезно пострадать 
от несистематического и нерацио- 
го питания. Срывы в режиме, 
постоянных часов 
ци, удлинение или уко- 
интервалов между едой 
Риводят к нарушению ап- 
матическая еда без 
та приводит к расстройствам 
пишеварительных органов. 
случае не происходит 
выработки пищевари- 

х соков, пища переваривает- 

або, долго задерживается в 
дочно-кишечном тракте и раз- | 
ет слизистые оболочки же- 

и кишечника. Все это спо- 

вует развитию ряда хроничес- | 
их заболеваний (гастрита, энтери- 
‚ колита). 

Режим питания для каждой 
возрастной группы детей устанав- 
ливают на основании ритмичности 
работы органов пищеварения. 
У детей школьного возраста пиша 
покидает желудок примерно через 
4—5 ч, поэтому перерывы меж- 
ду отдельными приемами пищи не 
должны быть больше этого време- 
ни. Обычно для школьников тре- 
буются четыре или пять приемов 
пищи в сутки в зависимости от 
нагрузки. Более частые приемы ии- 
ши могут вривести к зна 2. 
снижению аппетита (а у некото 
детей, при повышенном ап 
тс,— к развитию ожи ре! ; 
3-разовом питании в ка а 


деятельности. 


коли 
водит к растяжению желудка, что в школе, нагрузки пу 
‘отрицательно сказывается на &т0 аи спортом; обще 


12. Примерный набор пролуктов для детей ШКОЛЬНОГО 7 
возраста, г в сутки врем! 


Возраст, лат ^^ гі 


Продукт Зы 
7—10 1—13 НЕ . к том 


Молоко 500 
Творог 
Сметана 
Сыр 
Мясо 14 
Рыба 

Яйцо, шт. 

Хлеб: 

ржаной 

пшеничный 

Крупы, макаронные изделия 
Мука пшеничная 

Сахар 

Кондитерские изделия 
Масло: 

сливочное 

растительное 
Картофель 

Овощи разные 

Фрукты: 

свежие 


сухие 


13. Типовые режимы питания школьников 


СБ | 
юноши девуи ЕЕ ров: 
О ПО) 
500 609 500 РЕВ 
о 60 50 тельст 
15 20 15 нения. 
10 20 15 При 
170 220 200 ния ДИ 
50 70 60 следит 
1 1 1 нием | 
пиши в 
100 150 100 школьн 
200 250 200 лучше 
50 60 50 давать 
30 35 30 белком, 
65 80 65 молочно 
15 20 15 Распр 
питания 
30 40 30 дуется 
15 20 15 2591 
250 300 250 НЫЙ за; 
300 350 320 10—15% 
Очень 
150— 150— 150— Точное 
500 500 30 НИК 
20 25 лись ы т 
"дели Е" 
Льшо 
ВИНЕ памен 


Время обучения Часы приема пищи 
в школе (смена) 


Первая 7 ч 30 мин — 8 ч 
1 — 12 ч 
14ч 30 мин — 15ч30 мин 


19 ч — 19 ч 30 мин 
Вторая 8 ч— 8 ч 30 мин 

12. ч 30 мин — 13 ч 
16 ч — 16 ч 30 мин 


_ 19 ч 30 мин — 20 ч 


Вид и место питания Ребе 


за ақ 
Завтрак дома тр 
Горячий завтрак в шоо а рр 
Обед дома (или в шко о 

учащихся групп ИЛИ $ 

дленного дня. 
Ужин дома 
Завтрак дома 
Обед дома (пер 


ед УХО до 


ник) 
Ужин дома 


дующие типовые 
вать СЛ для школьников, 


(табл. 13). 


режимы питания мо- 
р я в зависимости от 

ме посещения дополнитель- 
времени ий, спортивных сек- 
х шо интересам и пр. 
ций, КрУЖк о всегда стремиться 
Однако т у ребенка выработа- 
к тому, ычка есть в строго фик- 
лась прив Этот режим на- 


ые часы. 

сировані ставить с учетом 
озь ему соста ъс 

до пом обстоя- 


г т т выпол 
тельств и добивать Ы - 
та составлении рационов пита- 
ния для учащихся следует такж 
следить за правильным расп 
нием продуктов и к 
пищи в течение суток. 
школьном возрасте, 
лучше в первую половин 
давать продукты, более 
белком, а на ужин —в о 
молочно-растительные бл 
Распределение калори 
питания в течение суток ре 


дуется следующее: завт 
25 %, обед — 35—40 % щш = 
ный завтрак (или п - 


10—15%, ужин — 25%. 
Очень важно обеспечить 
точное разнообразие рат 
Школьника, следить за тем. 
ОДНИ и те же блюда не повт 
ЛИСЬ в течение дня, а в 
Дели — не более 2—3 
ЛЬШОГО 


тече 


раз. 
требует 


РЕ р силенно расходует эне 
более сак В это время он наи- 
завр тивно работает, поэтому 
Должен содержать доста- 
Количество пищевых ве- 
Калорий для покрытия 
Хх Энергозатрат. Он 
обязательно содержать 
людо — творожное, 
© крупяное, В каче- 
Желательно горячее 
ў Кофейный напиток 
к еннему р дополне- 
траку явля- 


Г Мясно 
ить 
Молоко Е 


ются свежие фрукты или ово- 
щи. 

В состав обеда следует вклю- 
чать максимальное количество 
овощей, в том числе сырых, в виде 
овощных салатов. На обед ребе- 
нок обязательно должен получить 
первое горячее блюдо (но не 
слишком объемное) и полноценное 
высококалорийноё мясное или 
рыбное блюдо с гарниром, преиму- 
щественно из овощей. На слад- 
кое — лучше фруктовый сок, све- 
жие фрукты, компоты из свежих 
или сухих фруктов, но не кисели 
из концентрата. 

Ужин обычно состоит из молоч- 
ных, крупяных, овощных, творож- 
ных и яичных блюд. Очень хорошо 
в в ужина также включать 
овощи и фрукты, значи- 
повышающие биологиче- 
ценность питания. Перед 
іе рекомендуются блюда из 
'ли рыбы, так как богатая 
действует возбуж- 
вную систему ребен- 
переваривается. 
этом спят беспокойно 
дыхают за ночь. При 
мости более калорийного 
(при повышенных нагруз- 
бенку можно дать непос- 
но перед сном стакан 
с хлебом или кондитер- 
ми изделиями. 

Очень важно, чтобы ребенок 
получал в школе завтрак (или полд- 
ник, если он учится во вторую 
смену), который организуется 
обычно во время второй перемены 
и состоит из какого-либо горячего 
или молочно-фруктового блюда. 
Учащиеся, получающие в школе 
завтрак, меньше утомляются и 
легче справляются со школьной 
нагрузкой. В таблице 14 приведено 
примерное 3-дневное меню для 
школьников. 

Как указывалось, обеспечение 
школьников горячим питанием в 
школе имеет огромное значение 
для сохранения их здоровья и 
высокой работоспособности. Одна- 
ко правильная организация пита- 
ния В школе во многом зависит 
от ее технической базы. В тех 


Но 


Яичница с колбасой 
Салат капустный 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 
Свежие фрукты 


Каша пшенная с тык- 
вой 

Салат морковно-яб- 
лочный 

Молоко 


Тертая редька со сме- 
таной 

Куриный 
клецками 

Курица с рисом 


бульон с 


2-й день 


14. Примерное З-дневное меню для детей. 


школьного возраста 


Завтрак 


Молочная каша 
Тертая морковь 
Кофе с молоком 


3-Й день 


Ленивые в 


Помидор 
Р или отуге 
Чай с молокоу 4 


ареники 


Хлеб смаслом и сыром Хлеб с маслом 


Свежие фрукты 


Котлета с картофель- 
ным пюре 

Свежий огурец с зе- 
леным луком 

Кефир 


Обед 


Салат из свежей ка- 
пусты 

Суп молочні 
мише) 


7 


жареная 


ни с вер- 


Свежие фрукты 


Второй завтрак (в школе) 


Рыбный рулет с 
ми овощами ек 
Икра баклажавиал с 
ным луком 
Кефир 


Зеле- 


Сельдь с отварной свек- 
лой 

Щи кислые с бобами 

Бефстроганов с гарниром 
(картофелем,  макаро- 
нами, гречкой) 


Свежие фрукты, отвар 
шиповника 


Свежие фрукты 


школах, где имеются хорошо обо- 
рудованные столовые (с кухней- 
заготовочной и необходимыми 
подсобными. помещениями), горя- 
чие завтраки и обеды готовят на 
месте из сырых продуктов или 
полуфабрикатов. Такая организа- 
ция питания учашихся является 
наиболее оптимальной, так как 
при этом имеются все возможно- 
сти для лучшего сохранения био- 
логической ценности пиши, При 
отсутствии достаточных условий 
желательно организовать доставку 
в школу горячего питания из 
школьных базовых столовых. При 
ма в школе обязательно должно 
н выделено помещение для 

догрева пиши. Базовые столовые 
должны развозить школьное пита- 


130 


Свежие фрукты 


Компот 


Молочная каша 


Творожная запеканка Овощное 
Тертая морковь Яйцо «в мешоч Омлет с яблоками 
Молоко или кефир Молоко или ке Молоко или кефир 


Свежие фрукты 


ние в специальной таре на 9% 
циальном транспорте. 

К сожалению, ряд школ не нм 
возможностей ни для ие 
ния пищи, ни для её мы 
а располагает только непри“ 
порой устраиваемыми в о 
собленных, недостато 
площади помещениях. 
та ния школе. 
чае для пита ано 


знат 


таз должны ВХОДИТЬ 
кисломолочные ПРО’ 
ряженка, пастеризо 
ко, простокваша Я 
булочные изделия (бу 
тельно специализи 


кты, фрук- 

ежие Фру. Е 
овидлом)» ы или овощные соки, 
и ягодны есть ВОЗМОЖНОСТЬ 
сли Ы = сырки 
Опе творожные 50 к) 
получать 08 сфасовке (по 50 г). 

а 


мелкой т Зовать и плавленные 
но и 


иа школьных буфетах не 
А иметь такие 
сле, а 
щисся продукты и о 
Е ые И рыоные кон 
мясн 


мясом, с 


рожки с Е 
теты, пиро УТЫ, + 


также 
дует к 
кондитерскими . 
конфетами, ваф 


Большого вни 
организация пит = 
посещающих шк Рр сач 
продленного дня. ем 57 
дети обязательно долж ОЕ 
обеспечены 2- азовым питани 

т (горячий завтрак и обе; 
не торых школах ля пр 
о іп организуют 3-разовое 
очный с вер- Щи из 4 (завтрак, обед и пол 
елью Бефстртез о При этом школьный завтт Д 
ая рыба с (кабс жен составлять 20 Фо» о 5 
9 и полдник — 15 9% 
{ным гарниром нат энергетической пет 
вый сок Комот Организация питани; 
школах и группах про о 
дня требует строгого ко І 
Ужин Р Стороны органов и учрежде 
Мони, Здравоохранения, народного 
се рагу Ош й З0вания, родительских І 
точек» болот Важное значение имеет 
в Меге де” вильное 
или кё С Ў НИМаЮщихся спорто 
фрукт“ # ИЗИЧеской Нагрузки организм 
; зб испытывает повышенную потреб- 
р 00 я 38 З Энергии, которая І 
ниё 7 И тя на мышечную работу, 
бо- е шх то Калорийность питания 
ре быть бо коР-спортоменов до, 
‚ней 0 от Оле высокой в зависим 
ыми 503% ; к аки ишности Физи‹ сой 
ор Мающегос садот ОЛЬНИка, зани- 
а р? редь лжу 8 первую оче- 
т н 2 А личестрс ржать достаточ- 
06; елка, который 
или пури для Развития муску ла- 
32 Проще чения массы мышц в 
ет. в РОвок, п СИСтематических трени- 
кв ных Регулярных . чить 
кё о“ Мы, Значитель- 
0180 0 нагрузках коли- 
жи’ Оне школьника 
биб" Около 2,5 г/кг 


массы тела, а при интенсивных 
нагрузках (в период соревнований 
или подготовки к ним) — увели- 
чиваться до 3 г/кг массы тела в 


сутки. В среднем школьникам 
10—13 лет количество белка можно 
довес 120 г в сутки, под- 
росткам 14—17 лет — до 140 г. 
Дл печения этой потребности 
в чиков- 


ительное 


микро- 
которые 


ИХ 


инов, 


центральной нервной 


время соревнований, 


в рационе 
нающихся спор- 
те рекомендуется 


время 
При 
и 


ла. 


х 


интен- 
силовых 
о жиров реко- 


олько уменьшать. 
и жира в 


учае должно 


значение 

ное употребление 

масел, содержащих 
предупреждающие 

ис жировой инфильтрации 
и способствующие повы- 
мышечной деятельности. 


Количество 
в рационе 
тавлять 


растительного масла 
спортсмена должно сос- 
не менее 25 % от общей 
суточной нормы жиров. При опре- 
делении необходимого количества 
жира следует Учитывать, что жиры 
в основном поставляют организму 
тепловую энергию, а как источник 
энергии для мышечной деятельно» 
сти они используются мало. 
Наиболее ценным источником 
мышечной энергии являются угле- 


Е 

воды, Во время спортивных ор | 
‘нований и тренировок особую 
роль играют легко растворимые 
в воде и быстро всасывающиеся 
в кишечнике сахара (сахароза — 
обычный сахар; глюкоза; содержа- 
шаяся во многих фрухтах и ягодах 
фруктоза). Кроме быстрораствори- 
мых и быстро расходующихся угле- 
родов организм спортсмена нужда- 
ется и в таких углеводах, как крах- 
мал, который расщепляется толь- 
ко под воздействием пищеваритель- 
ных соков и медленно всасывает- 
необходимый 


ся, поддерживая 
уровень углеводов в крови В 
течение более продолжительного 


времени. Крахмалом богаты мно- 
гие крупы, хлеб, картофель. Е 

В связи с тем, что при люоом 
питании запасы углеводов в 2 
низме невелики (около 2 
которые полностью расход) 
течение 3—4 ч тренир‹ 
мендуется во время 
занятий спортом 
восполнять энергетиче 
ты в основном за сч 
легкоусвояемых углев 
ров). Количество нео 
спортсмену сахара и время 
приемов рекомендует тренер и 
врач. В настоящее время вместо 
простого сахара для спортсменов 
разработаны специальные раство- 
ры, которые содержат некоторые 
другие пищевые вещества, способ- 
ствующие большей раб б 
ности и выносливости. при 
больших нагрузках организм, кроме 
углеводов, нуждается в пополнении 
запасов соли, которая выделяется 
иЗ организма с потом, ряда мине- 
ралных солей и витаминов, 
участвующих в обменных процес- 
сах в мышцах. Обычно использу- 
ются следующие питательные 
растворы: 

1. К 250 мл 50%-ного раствора 
сахара добавляют 50 мл фрукто- 
вого сока и 2 г поваренной соли. 
н 2. В 200 мл воды растворяют 
50 т сахара, 50 г глюкозы, добан- 
ляют 40 мл фруктового или ягод- 


ного сока (лучше, 
0,5 г аскорбиновой 
лимонной кислоты, 2 
Ш натрия, р 
3. В том же со 
приведен в реце г 
няют 109 а Е 
крупы (20 г крупы сварить в 
воды и процедить через ў лю 
отваром крахмала (20 т на ху аи 
= Соки можно заме Я 
м, протертой 5 
диной и т. п. е чаи смора 
Установено, что в Орга 
при интенсивных физи 
нат рузках повышается кислотабсть, 
Чтобы предупредить Это состоя. 
ге, в пищевой рацион спортемева 
следует широко включать 0 
›укты, молоко, щелочную мине 
ьную воду. 
ченьважно, чтобы в организм 
занимающихся спортом 
пало достаточное количество 
С. Поэтому перед началом 
аний им следует давать 0 
аскорбиновой кислоты, 
м питания  ШкКоЛЬНИае 
тсмена может отличать 
от режима, принятого для 
‘о возраста. В тех случа 
Р ‚ занятия спортом Про 
ся в утренние часы, энергетик 
ская пенность завтрака о 
быть повышена до 35% % 


очной калорийности рациов» 
зи занятия, особенно с 
вания, проводятся В вечерние * 
калорийность ужина повышай 
Однако 


в 1,5—2 раза. темя УЖ 


клетчаткой пишу В© № =: 
принимать не следует рака 
распределить между - 
обедом. В дни У 
ровок пища должна 
ной, но достаточно 
гатой белками И 
этом необходимо ИЗ 
ление продуктов» 
шое количество 
ной еды к тренир 
ниям следует № 
2,5—3 ч. 


НІ 


М 


аі 
а 


= Ш т 


м 


Бо ХАТ 


Соревнований могу З 
ния 150 мг аскобинь 
аха- Режим латат зз 


лого Спортсмена в 
его от режима, ште 
данноѓо 50301 А 
когда, занят 


ОСНОВНЫЕ 
ПРИНЦИПЫ ПИТАНИЯ 
ПРИ ПИЩЕВОЙ АЛЛЕРГИИ 


Частота пищевой аллергии у 
детей колеблется от 15 до 40 р 
Аллергические заболевания явля- 
ются результатом измененной 
реакции организма на воздействие 
какого-либо фактора внешней 
среды, к которому данный орга- 
низм обладает повышенной чув 
ствительностью. Шри пищево 
аллергии такие патологичес 
реакции возникают в 
употребления в пищу определен- 
ных продуктов. 


результате 


чаще всего в виде разлу 
ражений кожи — экссудат ) 
диатеза. У маленьких детей от- 
мечаются явления себореи на С 
систой части головы в области теме- 
ни, а также молочного струпа (т 
краснение кожи щек с образова- 
нием. белых пузырьков и чешуек); 
довольно часты опрелости за уша- 
ми, в паховых складках, подмышеч- 
ных областях. У: детей более с 
шего возраста экссудативн д 
атез проявляется на коже кистей, 
локтевых сгибов, в подколенных об- 
ластях. В тяжелых случаях у ребен- 
ка может развиться нейродермит, 
сухая или мокнущая экзема, сопро- 
вождающаяся сильным зудом, что 
вызывает повышенную раздражи- 
тельность, нарушение сна, ухуд- 
шение общего состояния ребенка. 
Пищевая аллергия может прояв- 
ляться и в виде нарушений со 
стороны желудочно-кишечного 
тракта (поносов, неустойчивого 
стула), верхних дыхательных путей 
(застых насморков, фарингитов, 
конъюнктивитов). Дети с аллерги- 
ческими заболеваниями болес вос- 
приимчивы к простуде. 
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У детей перво хк 
рвоғо тола поры” | 
пищевая аллергия чаше И делий» 
бывает б ще вс НН? 
бывает обусловлена повыше и 
чувствительностью к коровье действ 


локу. При этом у ребенка Е исполь 


быть повышенная чувствитель солений 
к белкам коровьего молока И ческого 
переносимость лактозы (моло 
сахара), что связа (молону и пин 
8 72 Что СВЯЗАНО с отсуства абя 
низкой активностью специаль- исключен 
о фермента лактазы, расщет. (или пр 
ляющего этот сахар. В тяжелых лергическ 
‹ с лактазной недостаточности Для вы 
енок может дать аллергическую шего алле 
кцию даже на материнское мо- РЕ! 
альный д 
ереносимость молока обычно ан запись 
тся у детей с первых ме 5 коте 
тев жизни. С ростом ребена 5 отт 
ия Ӯ аллер- продукт ( 
‘го могут развиваться тт 
ские реакции и на другие ления 
880- него ребе: 
кты, которые впервые е 
в рацион питания: различие \ © кол 
овые, ягодные И оа ми В га 
соки и пюре преимуществе сЕ нес 
плодов, имеющих красную; (лу ность п 
: . 
жевую или желтую о Е быстро : 
ники, малины, можа ус: но бывае. 
та и до) а (29ченна и 
ной он, рыба. Я В! 
ной бульон, ры шего 097 8 ) а, 
У детей более сар е | ет к > 
ста аллергию нанболе > есть 
вают такие продукты» Мей ит" да Чение 
и и, грибы, ть 2 
какао, орехи, | де За 2 
совые, рыба и ры рыба) р’ 3 КЦин. 
=” крабы, копченая Роа ез Е 
(икра, крабы; 8 (горчий . “ест УТ» Е 
иправ М 
личные припр * дей про, 


перец). 

Эта группа 
название обли 
т; е. обладающих В 
нным потенциалом 

Увеличение “ 
болеваний У Д1 
всех странах 


тоз 10% 
продукт 2 дер 
гатных 


| ____ ав изучающих данную 
следвате! у явление связано с 
проблему, ями современной техно- 
особенност й промышленности, в 


ищевој Е 
ие получи- 
Рин трой г в тоя с 
е 4) м. ло им различных д 
| ЕУ %. у \ 028 сителей, Е 

вок — ‚ Так, красите? 
"ень Ад, Ау № змульгаторов >, 
па ЧНор 6 М] ан придающий пише 
дей УҢ че А, ау н применяющийся при из 
Е Чуз ении сиропов, лимонадов, неко 
ВЫ Ы С у \ товле+ ких 07 асных из- 
“ней Лоу № КМ) торых кондитерских, ко? іе 
1% [, ам « обладает вы; а 
Е. орм. ЧМ М ны действи е 
94 Чув М ствие имеет нитрит 
ися при г 
О и три про 
ческие Сахар) ха ое средства. 
Зуль 1 лу г) Особенностями пита 
У атат НОГО а при пишевой а: 
Ределен- Фер \ исключение из ү 
10у у щ | (или продуктов), в о 
Туча ҸМ) лергическую реакцию. 
о Возра- бенц а Для выявления продукта, в 
А Хе 7 тес е 
зляетоя ра есюР 
ных по- ЛОКО, альный дневник. В = 
т но записывают весь 
тивно Нелере и тов, который получа 
тей от-  выявляемя) та 06060 отмечается 
- — СЯЩеВ ЖИ УЙЕ  продукт (час и ко 
на воло Е появления и х 
него Мот 
ти теме- У о паши! него ребенка — сыг З 
па (по- тически лей Иение кожи, расс 
іе продукт» ши Д0. Как правило, 


НИИ В пищу про, 
имеется повыше і 
ность, реакция БОЗ 
быстро — через 
10 бывает и 
сроченная (через 
сов). Поэтому ис 

Є давать ребе 
Количества 
Течение д 


неск 
замедлег тная 


неско 
вый про, 
нку в 


чтобы 


аблю- 
аллергической 
и. Вели реакции г 


Сут 
Утки МОЖНО увеличить коли- 
Родукта и В 


течение 2 


е, 5 и установлении 
Увствительности про- 
Кати рациона ребенка 
срок, который для 

чая Устанавливают ин- 

Иногда по проше- 


ствии нескольких дней или 

Ребенку снова можно попробх 
дать этот продукт и про; 

его реакцию. Бывает так, что фер- 
ментные системы ребенка созрева- 
ют и он перестает реагировать на 
те продукты, которые раныше вызы- 


вали ал гию. Однако проводить х 

такие срименты, особенно С 

детьми раннего возраста, надо А 
осторожно, руководствуясь 59 


внимание следует уда- 
питания и суточному 
пищи, которые должны 
стствовать возрастным норма- 
индивидуальных 
физического р вития 
Питание должна быть 
ровано по содержанию 
свых ингредиентов. 
режима питания, из- 
и особенно односто- 
(резкое превышение со- 
водов, жиров или 
ю с физиологи- 
могут вызвать ал- 
реакцию. 
тергических заболеваниях 
должен получать доста- 
количество белка — в преде- 
стной физиологической 
собенно необходим белок 
традающим мокнущей экзе- 
орой происходит зна- 
зспад собственных бел- 
ыделение их с мокнущей 


ения 


вместе с экссудатом. 

очное количество белка тре- 

бу для поддержания 
ысокой сопротивляемости ребен- 
к инфекции, возникновение 
которой возможно при наличии 


КНЫ 
диатеза. 

Количество жира в рационе так- 
же должно быть в пределах воз= 
растной нормы. Однако у детей 
с кожными проявлениями аллергии 
очень важно предусмотреть пра- 
вильное соотношение жиров живот- 
ного и растительного происхож- 
дения. Количество последних долж- 
но быть повышено до 25—30% от 
общего количества жиров в рацио- 
не. В растительных жирах соде 
жатся незаменимые полине 


проявлений экссудативного 


кислоты, которые 
ы для таких де- 
более 


щенные жирные 

крайне необходимы ДЛ Ў 

хел так как способствую 
б 


быстрому. восстановлению ПОРрСАС 
в кожи. Кроме того, 
денных участко аш 
они регулируют окислите Ве УА 
цессы и усиливают защитные 4 
ции организма. Из животных 
рекомендуется сливочное — Е 
содержащее жирорастворимые 
тамины, которые для детеи с 
ными проявлениями 
лергии более необходимы, 
здоровых. Тугоплавких 
жиров, особенно таких, 
раний и говяжий, следует 
так как они затруд! 
пищеварения, зад 
вание пищевых вет 
Количество углево 
детей, страдающих 
лергией, должно бы 
возрастной физиолог 
мы, При этом очен 
щать внима 
водов. Легко 
леводы (сахар, сладос 
изделия) нередко уси 
ления пищевой 


сиров 
масло, 
ви- 


пищевой ал- 
чем. для 


усваив 


следует несколько умен 
требность детского орг, 
леводах должна у 
в основном за 
фруктов, количество которь 
жно превышать обычную в 
ную норму. Поступающие с 
ми и фруктами свободные 
ные радикалы способ 
мализации кислотно-осі 
стояния оргавизма и улух 
мен углеводов. Отмеч 10, чт 
ольных пищевой аллергией ра- 
жена неустойчивость водно-солево- 
го обмена, в сыворотке крови по- 
вышено содержание натрия, уме 
щено его выделение с мочой, 
Для нормализации водно-солевого 
обмена и уменьшения проявлений 
мокнущей экземы необходимо ог- 
раничить поступление натрия. Од- 
новременно пища должна быть бо- 
и Кальция и магния, ко- 
оар обствуют уменьшению 
т емости сосудов и проявле- 

Ю мокнущей экземы, Овощи и 
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довл 


нь- 


фрукты богаты минераль 
ществами, в том числе 7 С 
магнием, что еше 

а ще раз подтвер, 
необходимость их досталоч 


ного 
требления детьми, больными пой 
вой аллергией. ще. 
С наибольшими трудностями 


сопряжена организация 
детей первого года жизни, с 
ших непереносимостью коровьего 
молока, имеющих тяжелые 
ния экссудативного ди, 
следует как можно д 
грудное вскармливанце 
рациона матери долж» 
чены экстрактивные 
игатные аллергены, 4 
и молоко и молочные про 
Искусственное и смешан. 
ар таких детей 
спешно осуществляется с 
нием кисломолочных 
х смесей — ацидо- 
— «Малютка», «Бл 
бобек» и других, де 
ршего возраста (после 
можно попробовать 
ацидофилин, 00 
тырган», кисломолочный 
‚ мацони, нарине. При 
реносимости молочных 
‚ в том числе и КИСЛЕ 
х, показан перевод на без 
тание с использованнем 
анных на основе раб" 
белков — миндальное М 
) смеси на основе И 
сои — «Фиталакт», «Изомил» И 
гталакт» представляет © 
ю безмолочную СМС 
ченную для детей первого 
страдающих неперен? А 
о коровьего молока» По 26 
ическому составу ссе 
кена к женскому молоку ара? 
печивает потребности детей ви 
года жизни в основных «фи 
веществах и энергий: Серия 
лакт» изготовляется е 
лята соевого белка» © 5 
метионином. Жировой э 


го и кокосо? ний 


сформирован из расти 
чного: 
й 


ое п 


сел (кукурузно 
топленого СЛИВО 
представлены 5 Е 
стринмальтозой» 0955 
положительное влияйие_ 


коли 
10— 


10— 


носит 
обхс 
поль: 


ких 
овоц 
ните 


нос 
ется 

состо; 
состо; 
шитъс 
нут и 
Можнс 
Молоч: 


полной непереносимаие 
продуктов, в 204/921 
молочных, показан 
молочное таНИСКО 


кишечника. Продукт обо- 
КИ" ‘нами, микроэлемен- 
етствий С нормами 
тей до года. Основ- 
ским свойством смеси 
н утствие молочного бел- 

хвляется о ы. В восстановленном 
х он «Фиталакт» содержит, 
р а 3,5% жира и 7,1% уг- 
и Белка порийность продукта — 

мл. 

сня продукты, смесе 
ят в рацион ребен- 


с 


те мл 
а начиная с 3—5 мл, 


пенно, 5 
ка р обращают внимание на 


зможность развития апера 
р реакций. В последующие дни 
личество смеси увеличивают на 
10—30 мл в сутки и в течение 
10—14 дней доводят до а 
мого объема. Для детей первых 
месяцев жизни смесь используют 
как основной вид питания, в по- 
следующем — в сочетании с п 
носимыми продуктами. При 
обходимости «Фиталакт» мо: 
пользовать для приготовл 
ких блюд прикорма, 
овощное пюре в ках 
нителя коровьего молока. 
ность применения смеси опр 
ется врачом в зависи ги 
состояния ребенка. В ряде с 
Состояние ребенка может улун 
Шиться, проявления аллергии ути 
Ву и через 2—3 месяца 
Можно будет постепенно з 
молочными продуктами. 
ПЯЖеЛых случаях продукт нео 
АИМО применять в течение вс 
16рвого года жизни ребенка, 

7 детей, страдающих 


при эт 


непере- 
Осимостьо ОДНОЙ только 
соого сахара), разр 
сонын низколактознь 
7 Сеи продукт «Малютка». 
Сото СрОизводится на осно- 
та, и ЛОЧНОГО белка — ка- 


ровьего топленого масл 
Ванного 
Саха 
ОР ра, 
бавлецием во 
та жел Витамино: 


а, 

рас тительного 
декстринмальтозы 
до- и жирораство- 
ви глицерофосфа- 
про, есе приготовле- 
А СЕ генизируется. 
ха 28, Жү с0лержит 16,4% бел- 


и 40% углеводов, 


ИНИ ро 


восстановленная — соответственн. 
2,2, 3,8 и 6,7%. Р 

Сухая низколактозная смеср 
«Малютка» солержит минимальное 
количество лактозы — 0,4% в су- 
хом продукте и всего 0,05% в 
восстановленном. Калорийность 
продукта соответствует калорийно- 
сти женского молока и обычных 
адаптированных смесей. В 100 г 
сухого продукта содержится 502 
ккал, в 100 г восстановленного — 
68 ккал. 

Благодаря своим особенностям 
может успешно заменять 

молоко с первых дней 
яи ребенка до 5—6 месяцев, 
а при показаниях — и до года. 

Низколактозная смесь «Малют- 

р и <Фиталакт», удобна в 
нии. Для восстановления 
необходимо отмерить 
ложкой необходимое. коли- 
и (для «Фиталакта» — 
13 г порошка на 100 
«Малютки» — 16 т), 
в небольшом количестве 
ой до температуры 65— 
яченой воды, тщательно 
, добави ТЬ 0С тальную во- 
и до кипения; готовую 
ь разлить в стерильные буты- 
и охладить до температуры 
`. Допускается приготов- 
си на несколько кормле- 
> более чем на сутки. В 
м случае смесь необходимо хра- 
ъ в холодильнике, а перед 
употреблением подогреть (буты- 
лочку со смесью опускают в теп- 
лую воду). 

Смесь «Малютка» применяют по 
назначению врача, который опре- 
деляет количество продукта в зави- 
симости от возраста и состояния 
ребенка, Ориентировочно суточные 
б восстановленной смеси 
составляют: для детей в возрасте 
до 14 дней — 360—600 мл, более 
старшим — от 600 до 950 мл в за- 
висимости от количества прикорма. 

Соки и фруктовые пюре вводят 
в рацион детей, страдающих пище- 
вой аллергией, несколько позже, 
чем здоровым детям, не раньше 
2 месяцев. Давать их надо с боль- 
шой осторожностью, начиная с ма- 


жиз 


ооъемы 


Иых доз, м особенно тщательно 
Следить за реакцией ребенка. Пер- 
вым рекомендуется яб- 
ЛОЧНЫЙ сок, отдавая предпочтение 
зеленым сортам яблок — Антонов- 
ке, Рапету, Симиренко, 
наливу. Первая доза соз 
быть не более 2 
при отсутствии ре 
суток количество с 
можно т 
новый сок 


ВВОДИТЬ 


Белому 


1жна 


‚и только 


чение 
пенно 


ем каждый 


начинать д: 


не ранее чем чере ели 
после привыкания к 1 
Этот принцип необхо 


дать и в нос 
любого. ново! 
возможност: 1 
мость реб 
своеврем 
вызывает 
Фруктовые 
цион ребень 
возраста. 
яблок у 


зависимост 
личия фр 
ассортиме 
счет фр 
белой смс 
черешни, 6б 
нанов. 

У детей 
коровьего м ка 
случаях, когда и 
продукты переносят 
мендуется раннее вве 
ма в виде овощ 
3,5 месяца). Первыі 
в виде пюре из 
кочанной и цветной капусты, 
тофеля. Указанные компоненты 
следует вводить поочередно, учиты- 
вая реакцию ребенка. Начинают 
давать овошное пюре с '/›—1 чай- 
ной ложки, обращая внимание на 
переносимость; постепенно коли- 
чество его доводят до возрастной 
нормы. Позднее можно исполь- 
зовать и другие овощи (брюкву, 
репу, морковь и др.), но с большой 
осторожностью, добавляя их по од- 
ному через 3—5 дней, при отсут- 
ствий аллергических реакций. 

В качестве второго прикорма ре- 
комевдуются, как и здоровым де- 
тям, различные каши. Но при этом 


пюре, 


светлои ок 


крупы для каш Надо поле Е 
строго индивидуально 
тельнее давать каши из Рисор; 
гречневой, овсяной, перловой м 
3 


можно использовать их со 


чет, 
Применяют также кукурузпую 0% 
ку. Готовят каши на больще 


количестве молока ( И: 


Р а 
особой чувствительности к в 
А Е. 


та овощных или Фрук- 
ах. Прикорм Кашаму 
—4,5 месяца, У детей 


рого полугодия жизни при необ. 
ОТ ›аничения молока В 

третий прикорм дают в ВИ- 
орого овощного блюда, а не 


одимасти 


кефира, как здоровым 


с 


ограничением или 
1 молока и молочных 
из рациона ребенка, 
› пищевой аллергией, 
›мендации о раннем, 
его питание мяса = 
яца. Однако начинать 
до с очень малых 
Зольшую осторож- 
у некоторых детей 
енной непереносимостью 
молока говяжье мясо вы- 
трение аллергических 
этом случае говяжье 
ендуется заменять мя- 
ы (тощим), кролика, 
цыплят. В настоящее 
омышленность выпускает 
‚льные детские консервы из 
іы, конины и их сочетаний 
е могут заменить мясо т 
вядины, являясь хорошим Е 
ком белка для ребенка, страдаю 
щего пищевой аллергией. 

Детям с выраженными 
ниями пищевой аллергии 

тельностью 
вышенной чувстви 
екомендуе* 

коровьему молоку нер ги Яй 
вводить в питание творо 
ный желток. 

В таблице 


проявле 
н по 


повышенной чувств’ 
коровьему молоку. к 
Технология приготовл 
для детей, стра, Е 
аллергией, имеет свои. 


" Предпочти.. 


Мясное пюрх 


Масной буль 
Молоко 

Сухари 

Печенье. 

Хлеб 


Ре 
7 
3 


ОТАР = 
т различных продуктов и блюд, “ 
І ного года жизни при повышенной 
атто лантты 
Уе сравнению 68 ООО 


Рекомендуемые продукты при 


св ГЭ 
месяц: пищевой аллергии 


Возраст» 


ис аллерго- 
е дети дет! 
здоровы дерматозами 


\ — 1 Не ранее 2 Яблоки зеленой окраски, 


15 ЕО красная и белая сморо- 
з 


№ СОКЕ вые пюре дина, груши, желтая че- 
м,“ Фрукто? решня, бананы 
к 822335 == 
ау Желток 4 == 
й пу Творог 44,5 3—85 Кабачки, белокочанная 
ч ра. мы Овощное пюре ; капуста, брюква, репа 
уу раа уҹ 5—55 4—4,5 Крупы: рисовая, овсяная, 
% в ЗЫ каши , перловая, гречневая, 
А Вв. Я | кукурузная 
ь о С 7 4—4,5 Свинина (тощая), мясо 
и Ва. 44; к Мисное пюре кролика, индейки, цып- 
4ри Лава ам лят, конина, говядина 
м а м, ЧЫМ Мясной бульон 6,5—7 ых 
за но б Молоко 7 = Б, 
кы Т тц у Саар 7 7 Из ржаного хлеба 
ет в Зарада ч Печенье 7 7 Г алеты м 
"ои коровье я Хлеб 8 8 Р жанок, «Барвихинский», 
бә- зыт М «Здоровье» 
Б. їсло: 
реакций: В аат растительное 4 3,5 Подсолнечное, кукурузное 
Стью Мясо режоширти сливочное 5 5 


Так, картофель для приготовления 
ах пюре и крупы для каш не- 
П ходимо предварительно вымачи- 
юко- 8 р т Холодной воде в тече- Е 
1 ние 12—13 ч а аст 
кор ТИ { для удаления части стью. 
Р" сина К 


храхмала. Мясо ‚также подвер- Детям более старшего возраста 
Тается специальной обработке для 


з яблок, груш, крыжовника, 
сливы, белой или красной 
дины), но при этом необхо- 
следить за их переносимо- 


при пищевой аллергии также н 
ют Бя Экстрактивных веществ. ы опа Ае Е 
„ло- ай ной о заливают Холод- раничения в пище. Следует от- 
А Затем во ечение 30 мин, метить, что к году жизни рацион 
кар. 0 вают тор А „сливают, мясо зали- ребенка уже достаточно расширен. 
нты тоос с ВОДОЙ и варят до го- Если у него прекратились обостре- 
тЫ“ Радающим ТД ния кожных проявлений, можно 
т Риходится Но ср Постепенно начинать давать те 
а са ТЕ Количество о ог. продукты; которые раньше исклю- 
| яй" М. №, Потому рач ЕЖ Бан чались, с малых доз (не более 


ают, а соки, кефир Е 5 г) и строго контролируя их пере- 
е , 7 носимость. й 
дают в Вода, ‹ Для детей более старше- 


го возраста пищевые алле! 
Б В ргены 
На (детей ис- имеют меньшее значение, однако 


при выраженных реакциях 
СА и реакциях, в ость 
к Вых ка- рый период болезни, диету необ- 
Ользовать ходимо строго соблю 
или повид- - > 


как при длительном. аллергическомо 


‘состоянии у ребенка страдают все 
виды обмена. Как правило, дети 
должны получать полноценную, 
сбалансированную по всем пище- 
вым веществам диету, полностью 
покрывающую их потребность в 
основных пищевых веществах и ка- 
лориях. Как и на первом году 
жизни, потребность в углеводах 
в основном удовлетворяется за счет 
овощей и фруктов. Молочные 
продукты следует использовать 
преимущественно в ви Бира, 
простокваши, ацидофильного мо- 
лока. В рацион ребенка уже раз 
решается включать творог. < 
количество молочных продуктох 
сколько огран 
400 мл в 
имущественн 
вочное масло (при е 
реносимости ) 
чают растит 
нечное, к 
торого 
от общего количества жира 
ционе. 

В острый пер; 
рациона реб: 

все продук 


гатные и индивид 2 
данного ребенка) а ты; 
острые блюда и пряности - 
сельдь, горчицу, перец, лук, 
нок, редьку, уксус, майонез 


нилин и др.; 

консервы и копчености 
специализированн 
для детского и диетическо 
ния); 

мясной, рыбный, куриный 
оны; 

баранину, субпродукты (печень, 
мозги, почки, сердце); 

жареные бл:ода; 

продукты, содержащие консер- 
ванты, красители, эмульгаторы 
(фруктовые воды, различные на- 
питки типа «Пепси», мороженое, 
карамель). 

Необходимо ограничивать коли- 
чество мучных и крупяных блюд, 
а также поваренной соли (до 2—3 г 
в сутки). Такую диету соблюдают 
В течение 2—3 недель, после чего 
в рацион ребенка осторожно добав- 
ляют один из исключенных про- 
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бе 
оуль- 


дуктов. При отсутствии 
через 4—5 дней 
продукт, постепенно ра 
ту до обычной. При 
реакции на какой. 
его опять исключают из 
на более длительное вре 
Для детей в возрасте 

да, страдающих непе 

лактозы, Рекомендуется са ока, 
вать специальный диётиу 
продукт — низколактозное м ваши“. 
содержащее достаточное то ой 2221 
ство оелка, жира и угле 


очень мало лактозы, Е Б ржления 
лактозное молоко вырабатывает могут ае 
из го молочно-белкового Е. режиме 
центрата, коровьего топленого мє. к сл 
‚. растительного масла, сахара с у= а 
Оавлением витаминов и препа вызыва 
та железа. Представляет боба ахцин, И 
быстрорастворимый порошок беж, сти А 
гоц со вкусом и запахом свежь. 250и Уф 
коровьего молока. Сухой пр» сад необхс 
елка, 25,5%, саля тру 
‚ 44% углеводов, восстаноь хиков дош 
ти — соответственно $, 34 67 
Калорийность сухого Босат; к 
дукта составляет 487 ккал в 100 ит 
в ановленного — 64 ккал в и дс 
100 мл. Содержание лактозы в ое а иске из ; 
хом порошке — 0,6%, в восстанов т орух 
ленной смеси — 0,08%. 7 жад д 
Низколактозное молоко МОЖИ ИЙ кол 
использовать в виде напитка & це. ОМД 


- Зри з 
также для приготовления раз = должном, 


ных блюд, как обычное сухое № можн; 
локо. Для восстановления ОХ № итани 
продукта необходимое р ср т ал 
порошка (из расчета 15 8 нЗ боян, ТОЛЬк‹ 

ҚУ: т в небольшом Ко пея Эдо 
воды) разводя Н МЕГ. ой а мам х 
честве кипяченой воды» 


С, 
до температуры 60—65° 


с 
шивают до однородно 
добавляют оставшееся Коо 
воды и доводят до ке ж 
охлаждения до Б: Е тр 
38° С молоко гото ј 
нию. А мок 
Восстановленньт оаудзнике я 
но хранить В употр 
более 24 н. Пора 
молоко подогрева 

Для прича Е 
блюд на основе = 
молока необходимое 
порошка разв 


„каш, ок 
супов И нии низколактоз- 
ровать- 


Е ориенти 
ка можно оровьего 
озировки коро 
обычные д 


олок. дности с орга- 
опревеленнын 25. ЕЯ с пише- 

0 визапней ргней встречаются при по- 
М ‚ВОЙ 226 их в дошкольные уч- 
Ы 


ла ое где в ряде СНЫ 

ў і ь ощены нарушени. 

Й р мут 6 бка, Обычно 
Ў ону возрасту у ребенка 
Е определен круг продуктов, 
У ывающих аллергические ре- 
акции, и родители знают особен- 


питания. При опреде- 
08 а ребенка в детский 
сад необходимо предупредить пер- 
Уа хонал группы и медицинских раоот- 
у школьного учреждения о 
л мне продукты ребенок не пе 
Каур. реносит, какими их следует за- 
Дукта состав о менять и т. п. Эти сведения обя- 
восстановленни-И, Зательно должны быть указаны в 
_ выписке из истории развития реб: 
100 мл. Сориа №, которую участковый педиатр 
хом д0роше | заполняет при направлении его в 
ленной сме! — Е: тол коллектив. 
Низо 7 а любом дошкольном учреждении 
истол 


При должном внимании к этому 
Й 0000) можно правильно орга 

аЬ, Питание детей, страдающих 
‚ПИЩЕВОЙ аллергией. Это очень важ- 


НЫХ 234 ТОЛЬКО для улучшения со- 
око’ НИЯ здоровья ребенка, преду- 
100 возникновения У него 

их реакций, но и как 


Рофилактики острых ү 
Заболеваний в 
так как 


рес- 
данном 
дети, страдаю- 


ушах дощу 
на ольных 
т 59 Детей (а их 


кретно указывается, 

ты противопоказаны 
бенку и чем их 

нять. На пищеблоке учреж 
необходимо организовать приго- . 
товление ряда специальных блюд 
для питания детей с пищевой ал- 
лергией, если общая диета им не 
показана. Так, например, картофель 
для овощного пюре и крупу для 
каши к завтраку для детей с пи- 
шевой аллергией можно замочить 
с вечера, а утром приготовить для 
них отдельное блюдо. Не так слож- 
но приготовить для этих детей 
отдельное мясное блюдо по ука- 
занной выше технологии или с ис- 
пользованием мяса других живот- 
При приготовлении салатов 
детей с пищевой аллергией | 
(при индивидуальной непереноси- у 
Г 1) надо исключать отдельные 
и (морковь, томаты и др.), 
ую зелень, зеленый 


ні 


для 


При приготовлении 
салатов или раздаче 
фруктов и ягод заменя- 


мер, апельсины яблоками 
или онику крыжовником. В ряде 

з, при отсутствии необходи- 
[ на базах, можно 
овать родителям прино- 
ребенка в детский сад 
ему фрукты или ягоды. 
страдающим аллергией, 
употреблять какао, вместо 
еню включают суррогатный 
кефир или чай. Кондитер- 
ские изделия или выпечку (особен- 
но с ванилином) необходимо за- 
менять простым сухариком, несдоб- | 
ным печеньем, ржаным хлебом с 
вареньем из яблок. Кисломолочные 
напитки лучше давать без сахара 
или с небольшим его количеством. 
В пищу детей с экссуддтивным 
диатезом рекомендуется широко 
вводить растительное масло, его 
добавляют в салат, овощное пюре, 
запеканки, каши и другие блю- 
да, 

С возрастом у ребенка 
гический настрой к ранге неперено- 
симым продуктам обычно с 
жается, и рацион его может пос 
пенно расширяться. 


С ИЗБЫТОЧНОЙ МАССОЎ 


Из всех алиментарвбо зависимых 


Ре т е заболеваний, 
возникающих в результате нару 
шения питания, второе место пос- 
ле аллергии, особенно у детей более 
старшего возраста, занимает р 
рение. Ожирение проявляется ве 5 
разованин избыточной массы тела 
за счёт накопления жира в коже, 
подкожной клетчатке, различных 
органах и тканях. Это происходит 
в результате большого поступления 
в организм пищевых веществ, 
энергетическая ценность которых 
значительно превышает энергетиче- 
ские расходы организма. Специаль- 
ными исследованиями устан 
что у детей с избыточной масс 
тела энергетическая ценность 
ционов в среднем на 50% 
вышает возрастные потребнос 
часто допускается одностороні 
перекорм углеводистыми и 
выми продуктами. 

Большую роль в развитии о 
вия играют также наруше: 
жима питания и общего ре 
редкие, но обильные прием 
когла желудок растягих 
ребенок приучается к большим 
емам еды, переедание в вех ие 
часы, малоподвижный образ жи- 
зни, 

При ожирении отмечаются с 
езные нарушения обмена 
возникают патологичес 
ния со стороны централь 
Ной системы, органов крово 
ния; желудочно-кишечного тракта, 
Желез внутренней секреции. Ожире- 
ние способствует развитию плоско- 
стопия, варикозному расширению 
СОА Зовенғостей, искрив- 
ее а отложению 

73 › образованию кам- 
НЕЙ в желчных и мочевых путях. У 
о Рдающих ожирением, 

чаще возникают такие 

Серьезные заболевания, как типер- 

7 осероь, сахарный диа- 

РЕ лк рицательно отражается 
1рудоспособности и сокра 

продолжительность жи а 

зни. Кроме 
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ра 


ется 


КАК КОРМИТЬ 


ВБ 
ў 


того, развитие ожирения в ль, 
возрасте создает определе Детско 
следственные предпос пие Мах 


никновения заболеваний оа 
ау 


последующих поколений п миро? 
очень важно своевременно оў так К 
мать необходимые меры по пи ел 
пат 4 лет е 
лактике и лечению ожире > б 
ния. Оль н личи 


дует подчеркнуть, что профила у 


ческую работу в этом напра при 
нии надо проводить с самого а. вскарми 
него во аст, так как отмечен сухи 
что до 80% лиц, страдающих 0, го след? 
быточной ссой тела в да са 
возрасте, в дальнейшем также В ной ДО 
ются тучными. е ния СЛИ 
Еще до рождения ребенка необ. смеси. Д 
ходимо позаботиться о рациональ. ния Сухо 
ном питании будущей матери» В зоваться 
не должен быть перер? (специал 
углеводами и жирами. Посе кой или . 
ения ребенка профилактика ного объ 
т прежде всего заключает. ито 
организации рационального Детям, 
и общего режима малы: сна 
у 


обого внимания требуют 
ившиеся с большой массой 
(4000 г и выше), а также 
щие массивные прибавки 
в первые месяцы жиз 
но при смешанном и И» 
сственном вскармливании. 
Для детей первого года ЖИЗ 
как можно дольше 600% 
дное вскармливание При 
эрмлении грудью ребенок © 
рует необходимое ему колк 
пищи и ему не 
корм. Перекорм часто д0 
ется при смешанном и ИСК 80 
ном вскармливании, когда у Е 
что бы то ни Стало старае и 
ребенку всю полагающуюся Р 
Очень важно соблюдать ау 
кормления ребенка; Корми? 
надо в определенные часо 85! 
живая необходимые А 
между отдельными Приё 
Таким образом, 
первых дней жизни ВЫ 
правильный пищЩеВво? 
что имеет большое ®> 
равномерного, расиреР 


\ 

Ще чач 
ход 0 ы 

Димо то А 

Ном Титан бн 

Рацион на А 

Жен 


Рождения 

Жиро- ожиреша пег ў 
СЯ В органот а 
ожире- питания и б 
ния ре- 1 онуна 
л. (1 
а— ДЕТН, ролш 
кима (4000 ги 
‚ пищи, 184 юше! 
ется и П 
ется массы телі б 

м 0бъ- ни, особен 
НОЯ ей 


я 


шениях ре- 
Ведя ПРИ 8 оа 
лечени ия, частом 

ж Е е бенка грудью 
И кормлении В ана 
р ОВИЎ ; 
сюиают ой стороны, при зна 
4 величении интервалов 
о Р еми может сфор- 
А привычка к перееданию; 
голодный ребевок высасы- 
Л молока 

та р количество 

льшое 
ет бо 


ча ‹а чрезмерно 
к объем его желудка ч} р 
увеличивается. енном и смешанном 

При ере пу 
ых смесей важно стро- 
го тъ за правилами их при- 
тотовления, не допуская ох 
ной дозировки порошка и получег 
ния слишком концентрированной 
смеси. Для правильного до 
ния сухой смеси необходимо 
Зоваться соответствующей ме 
(специальной дозировочной 
кой или обычной ложкой ег 
ного объема), а не отмерять с 
на глазок. 

Детям, склонным к ожи 
родившимся с большой мас 
тела или имеющим большие п 
ки массы, прикорм можно 
чать несколько раньше — с 4 ме 
ЦЕВ. В качестве первого прикор 

иЗательно давать овощн 
м з оким ассорти ит 

рым ограничени 


хартофеля. 


вы 


с Минималь, 
хя или без 
ца ть В кашу фрукты или ово- 

оки, тыкву, Морковь, сухо- 
п А пр.). Фруктовые соки и 
ательно делать ИЗ менее 


16. Примерные нормы нарастания 
массы тела и роста ребенка 
первого года жизни 


Нарастание 
массы тела, г роста, см 
за ме- за весь за мё- за весь 
ц прож сяц прожи- 
тый пе- тый ле- 
риод риод 
1 600 600 3 З 
2 800 1400 З б 
г] 800 2200 2,5 8,5 
і 750 2950 2,5 11 
5 700° 3650 2 13 
б 650 4300 2 15 
7 600 4900 2 17 
8 550 5450 2 19 
9 500 5950 1,5 20,5 
10 450 6409 1,5 22, 
и 400 6800 1,5 23,5 
12 350 7150 1,5 25 


м построении рационсв пита- 
детей более старшего возра- 
отнесенных к группе риска 
развитию 


й массы тела. Эти дети долж- 
ны получать полноценную сбалан- 
сированную диету, полностью отве- 
чающую их физиологическим по- 
требностям в основных пищевых 
веществах и эвергии, но при этом 
следует несколько ограничивать 
употребление продуктов с большим 
содержанием углеводов, особенно 
легкоусвояемых (сахара, меда, ва- 
ренья, выпечки). Их рационы долж- 
ны содержать достаточное количе- 
ство различных овощей (преимуще- 
ственно бедных углеводами — ка- 
пусты, ‘огурцов, редиса, салата, 
томатов), несладких фруктов, со- 
ков, ягод, кисломолочных продук- 
тов. Рекомендуется ограничивать 
содержание в рационах кончено- 
стей, тугоплавких жиров. Из хлебо- 
булочных изделий следует отдавать 
предпочтение продукции из муки 
грубого помола (хлебу ржаному, 
зерновому, докторскому, «Барви- 
хинскому» и др.). ЕЕГ 
С раннего возраста у ребенка’ 


надо вырабатывать правильный 
стиль еды, воспитывать культуру 
приема пищи. Процесс кормления 
должен проходить в спокойной 
обстановке. При медленном и спо- 
койном приеме еды У ребенка 
вовремя возникает чувство насы- 
щения. В то же время при поспеш- 
ном кормлении ребенок. может 
съедать больше положенной нормы, 

Комплекс мероприятий по про- 
филактике ожирения, наряду с ор- 
ганизацией рационального пита- 
ния, включает соблюдение пра- 
вильного режима дня и ооеспех‹ 


ние достаточной двиг. 
активности — систематические за- 
нятия спортом, физ 


обязательное проведе 
гигиенической ГИМЕ 
лок с активными п 
играми, турист! 

В лечении 
массой тела главную 
диетотерапия. Цие 
рекомендации при ожи 
новном зависят от степен 
точной массы тела. Пу 
массы тела ребенка на 
от возрастной нормы рас 
как ожирение І степе 
5019 — Ш степени, на 50—100 ‹ 
Ш степени и свыше 100% — ка 
ожирение ІУ степени. 

Диетотерапия при ожирении 
І степени обычно сводится к при- 
ведению рациона ребенка в соот- 
ветствие с возрастными норм: 
вами потребности в основных? 
щевых веществах и энергии. Част 
этого бывает вполне достаточно для 
того, чтобы добиться нормализации 
массы тела. При ожирении И сте- 
пени назначается диета с ограни- 
чением калорийности за счет легко- 
усвояемых углеводов и тугоплавких 
жиров. При {Ш и ІУ степени ожи- 
рения назначаются более строгие 
диеты, причем лечение, как пра- 
вило, проводится в условиях ста- 
ционара. 


г 


Рационы детей, страдающих ожи- 
рением, должны содержать доста- 
Точное количество белков, особенно 
животного происхождения, кото- 
рый необходим для растущего и 
развивающегося организма. С этой 
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целью в ежедневное меню р 
необходимо включать мясо и 


ных сортов (говядину П кат ЖИ 


телятину, мясо кролика, у Я 
кур И категории), рыбу треском" ть его 
пород, яйца. Дети с избытог в нау. 
массой тела ежедневно до ой 2 сала 
получать молоко и молочные з 61026 
дукты, предпочтительно в Пр Наий 


кисломолочных напитков (ке де | равил? 


лучше пониженной жирности ира, | общее ь 
стокваши и др.). Полезны Пе 5 точном 1 
ный творог, сыры прибалтийские по О 
или типа пошехонского. Весь 50 %› Е, 
с тем молоко и молочные продукты | Олох 
с повышенным содержанием ‘жара ни из 
( ко 6%-ной жирности, сливки шение ғ 
оторые жирные сори за счет. 

ет ограничивать, Как сахара», 

орма белка в рационе изделий, 

тжна соответствовать | шения 1 

Однако. в ряде случаев макарон 

е старшего возраста, ба, в пе 

енно тем, которые находятся В качес 
чьшенной энергетиче с избыт 

эсти, количество белка дует дав 

следует несколько ув а двд вхо) 

примерно на 10% выше и глюко 

Белок, наряду С выпол заются < 

ических функций, созда: сервиров 

э насыщения, и его доста а ПЮү 
содержание в питании ре пани 

6 позволяет легче переносите о дет 
иетический режим С ограничением | ем 
Е те 


тов. 
чество жира 
с избыточной масе 
ет несколько) ограни ааа 
хсимости от степени и 
массы тела это ограни! 0 


в рационе 
ой тел 
ЛЧИВать | 


плавкие и гидрогенизиро? ой 
жиры (говяжий; 
маргарин). Эти вид 
дают способностью ак 
дываться В организме 
сливочного масла ПРИ 
степени ожирения \* 
пень) может быть В : 
растной нормы, ПРИ Е 
ожирении — такж 
ся. Предпочтени 
менее жирным со 
тербродному; крест” 
ческому, «Здоровье» 
масло (подсолнечи 


в 0с- 
избы- 
зшение 
20) я 


ивается 


75— 


1 

, "Д у 

тец КА 

< поа М 
(моло А 

сата а 

к 


1 
НА диете умен 


СКОЙ Ценность пао 
в рационе ста 
личить (пове 8 
нормы), Бех в 
нием плат 
ет асир ий 
0 0 І 
т ыы 
и 

дуети" 

АГ 


| ое). следу. 
виивкотое) честве — ДО 


к 
К го возраста, до 
т ольникам, Использо- 

а преимущественно 

Сани виде — для заправ- 

59 пегретов, добавлять 

э готовленные без дра, 

большего внимания требует 
т ый подбор углеводов. 

к личество углеводов в су- 

а ионе ребенка уменьшают 

Оа аю с нормой ва 25— 

Е Ив так же, как и снижение 

о Чества жиров, зависит от степе- 

т избыточной массы тела, Умень- 

шение количества углеводов идет 

за счет значительного ограничения 
сахара, сладостей, кондитерских 
изделий, более умеренного умень 


блюда, при 


В качестве третьих блюд д 
с избыточной массой тела не 
дует давать кисели, компоты и 
гиё продукты, содержащие с 
М глюкозу, которые легко } 
ваются организмом (особенно 1 
сервированные компоты, ф 
вые пюре и соки, отличаюц 
большим содержанием са 

мдетям можно давать нат 
ные Кисло-сладкие соки, 


сушеные (размоченные) 
Яоды без 


свежие 


2: 
З 
< 
я 
я 


све- 


Все 


тчатки и пектина, 
Иствующих на рабо- 
. Кроме того, овощи 
т ют организм 
ина ай веществами, 

е 2 243ывают мочегонное 
Ш не на из организма 
в ДКОсть. С этой цель 


1 большой 
а) следует ограни- 


/а реком. р 
Г ендуемой 
Яя его Другими ово- 


им ожирением 
Требуется осо. 


бенно строгая диета. Из их рациона 
вообще исключают сахар, различ 
ные сладости, кондитерские изде 
лия, пшеничный хлеб, макаронные 
изделия, манную крупу, сдобу, 
виноград, изюм, а также такие 
напитки, как лимонад, квас, кофе, 
какао, крепкий чай. Ограничивают 
количество круп, картофеля, б0бо- 
вых, сладких фруктов и соков. 
Сахар заменяют ксилитом, количе- 
ство которого не должно превы- 
шать 20—30 г’ в сутки (в зависи- 
мости от возраста). 


Для снижения аппетита и при- 
тупления чувства голода из рацио- 
на этих детей исключают любые 
вкусовые приправы, пряности, эк- 
страктивные ве а, острые, коп- 
соле закуски. Пишу 
в отварном виде. На 
1 и ужины следует 
а из сырых и вареных 
аты, винегреты с рас- 
хаслом, отварные ово- 
рагу). Первые блюда 
ь на овощном отваре, 
Ічными овощами. 
в неделю разре 

постном мясном 
бульоне. Блюда из 
также дают в виде 
орционных кусков или 
ровых котлет, биточков, 

реже — тушеные блюда. 
естве гарниров для вторых 
рекомендуется использовать 
разнообразные овощи, преимуще- 
ственно  белокочанную капусту, 
огурцы, салат, помидоры, кабачки, 
вываренные морковь и свеклу. В не- 
большом количестве допускаются 
рассыпчатые гречневая и пшенная 
каши. Молоко и молочные продук- 
ты желательно давать обезжирен- 
ные. Сливочное масло можно 
использовать только для приготов- 
ления блюд и в ограниченном 
количестве. Яйца ‘следует варить 
вкрутую или применять для при- 
готовления блюд, но не более 
1 шт. в день. В качестве закусок 
этим детям дают, кроме овощных 
салатов, неострый сыр, нежирную 
ветчину, докторскую или молочную 
колбасу в небольших количествах, 
В качестве напитков и третьих 
юд используется отвар шиповн; 


блюд 


а компоты из свежих и сухих 


_ фруктов. Хлеб следует давать в ог- 
раниченных количествах — ржа- 
ной, докторский, «Барвихинский» 

и др. В питание детей, страдающих 

ожирением, рекомендуется вклю- 

чать блюда, приготовленные с до- 
бавлением пшеничных или ржаных 
отрубей, которые содержат до 50 % 
пищевых волокон, повышающих пе- 
ристальтику кишечника и создаю- 
щих чувство насыщения. Кроме 
того, отруби способствуют сниже- 

нию содержания холестерина в 

крови. В приложении ҮІ приводятся 

рецептура и способы ВИО 
ния некоторых диетических олюд 

с использованием отрубей. 


В связи с тем, что у детей 
дающих ожирением, часто отм 
ется задержка жидкости в организ- 
ме, пишу им следует немного недо- 
саливать. Кроме того, необходи? 
ограничить потребление жидкости. 
Им не следует пить в проме 
между приемами пищи. Желатель- 
но также уменьшить объем первого 
блюда до 100—200 мл, сладкого — 
до 100—50 мл (в зависимости от 
возраста). 
Большое значение имеет соблю- 
дение режима питания. Детям, 
страдающим ожирением, рекомен- 
дуются. более частые приемы пи- 
щи — до 5—6 раз в сутки, но с соот- 
ветствующим снижением калорий- 
ности и объема нищи в каждое 
кормление. Более частые приемы 
пищи подавляют чувство голода 
и снижают аппетит. Кроме того, 
при частых приемах пища лучше 
переваривается и не откладывается 
в виде жира в организме. Суточный 
рацион ребенка следует распре- 
делять таким образом, чтобы основ- 
ная его часть приходилась на пер- 
вую половину дня, т. е. на часы 
наибольшей двигательной активно- 
сти, Последний прием пищи дол- 
жен быть не позднее чем за 2—3 ч 
До сна. При 5-кратном приеме пищи 
энергетическая ценность 
а может быть распределена 
образом: первый завт- 
20 %, второй завтрак — 
обед — 35%, полдник и 


чек, 


ужин — по 15 %. Прил 
ме питания ребенок 
вую половину дня 70% всей 
ной калорийности рациона 
6-кратном приеме Няни можно 
ночь дать стакан кефира без 


соответственно уменьшив б: ра 
к 


ность первого или вт х, 
рака. ЧА зайт. 
2 

Особого внимания требует ора. 
низация питания тучных детей, по. 
сещаюших детские  дошко 
учреждения. Обычно вр 
имеется несколько таких 
и им необходимо организовывать 
индивидуальное питание. Во врем 
кормления этих детей следует по- 
садить за отдельный стол, чтобы 
они не чувствовали себя обижен 
ными, если им будет проводиться 
сое-либо ограничение в питании 
замена одних блюд другими, 
-мы первого блюда и гарнира 
нно из крупы или макарон: 
зделий) этим детям следует 
тать до 2/з—,/2 обычной 
Вместе с тем количество 
с салатов, гарнирон из 080- 
но соответствующим обра 
величивать (салатами следует 
е заменять крупяные гарниры 
акаронные изделия). Хх 
дует давать ТОЛЬКО 
льно и на полдник, заменяя 
печку или кондитерские ИЗ 
ия. Для того чтобы обеспечит 
детям с избыточной массой ре 
дробное питание, родителям № 
дует посоветовать дать реса 
ма перед отправлением Б Я 
сад (лучше сразу же после 
дения) первый завтрак — 
фир, овощи, фрукты: 
БЕ, саду он получит УЖ 
завтрак, который без © 
ба может быть значи 
шен по объему. ЭХО 
лательно, так как В 6 
дении на завтрак я 
каша, количество 5 
уменынать. Очень важно, 
дить родителей Ср 
соблюдения хитаи =. 


Пон; 
вольно 
ние, ‹ 
питани 
возраст 
может 
ной ос 
низма 
констил 
всего : 
дения} 
ТЕ возде 
Различн 
торов, 
Течение 
приводя 


ать особое внимание 
пону утательной актив- 
ея избыточной массой 
Рек 3 подвиж- 
аа кать их в 7 
се азвлече- 
ры спортивные | 
игры, 
ные 2 
ния, п питан к 
онан х избыточной 
8р ается от такового 
не отличается : 
|. тей дошкольного 1 
и м рекомендуется 
м детям р их 
ав аниматься 
обязательно за 


ия школьников, 
массой 


телі 


Пониженная масса тела — до- 
вольно распространенное от 


ходим ние, обусловленное, 
имо (особен В ое 
кости, НЫХ ИЗДЕЛИЙ) зн» возраста, Поних 
сжутках Мышь и може быть слер 
е | ной особенности ст 
-елатель ПОрцив, Вета низма) ребенка (так н 
‚ первого ОВОЩЕЫХ (211129 конституционная гипостат; 
л ШЕЙ МОЖА СММ 0 всего наследственного про: 
кого зом я дения) или возникнуть в у 
мости от Н е зм 15 ВОЗДЕЙСТВИЯ на орга рх 
такж ЇЙ Различных неблагоприятны 
е ИЛИ м) й 10008; нарушающих Е 
т соблю- сд т ае обменных прот 
Е 8! РИВОДЯЩИХ к недостат: 
кий Ступлению в’ организа 
им 28 109) пищевых веществ, 


Й 


здоров 
ихиче- 


шую тре- 
днако застав- 


либо видом спорта, связанным с 
активными. движениями, — бегом, 
лыжами, плаванием, греблей и др, 
Детям с большой степенью ожи- 
рения необходимы занятия лечеб- 
ной физкультурой. Во всех случаях 
не? я признать правильным стрем- 
некоторых родителей осво- 
ать тучных детей от занятий 
турой. Это отрицательно 


сказывается на состоянии их здо= 
ровья. 


ИТАНИЕ ДЕТЕЙ 
ХОМ АПИЕТИТЕ 
НОЙ МАССЕ ТЕЛА 


пищеваревия, и тогда 
уре может присоелинить- 
ое нарушение питания, 
ься гипотрофия. У детей с 
1 должен быть обычный 
тания, содержащий до- 
ичество всех пищевых 
соответствующее уровню 
) ия ребенка (его 
ла). Пищу ребенка 
регружать ни белками, 
углеводами, они 
диться в сбалансиро- 
‘ношении, свойственном. 
асту. Иногда такиё 
полового созревания 
ро расти и догоняют 
сверстников. 

Значительно чаще, чем гипоста- 
тура, у детей дефицит массы тела 
является признаком отставания 
в физическом развитии в резуль- 


ни 


(9:10); 


тате неправильного питания или 
перенесенных заболеваний, осо- 


бенно болезней желудочно-кищеч- 
ного тракта. 

У детей, особенно раннего воз- 
раста, гинотрофия в большинстве 
случаев развивается при недостае 
точном поступлении пищевых вее 
шеств, что чаще наблюдается при 
искусственном вскармливании де- 
тей первого года жизни с исполь- 
зованием несоответствующих ирот 
дуктов (неадаптированных смесей, 
больших разведений молока и пр. 
У детей более старшего возраста. 


| 


с фия может развиться в ре- 
хесбалансированного, де- 
ога белку питания. В этих 
тного по белку ь 
ях в организме ребенка воз- 
т дистрофические изменения, 
приводящие к нарушению функ- 
ционального состояния пищевари- 
тельного тракта: уменьшается коли- 
чество и снижается активность 
пищеварительных соков, ухудшают- 
ся переваривание и всасывание 
пищевых веществ, развивается 
дисбактериоз (нарушение микро- 
флоры кишечвика). 

Обычно у детей, страдающих 
дефицитом массы тела, отмечается 
снижение аппетита, что связано в 
основном с нарушением пищевого 
стереотипа. Нормальное 5 
есть возникает человека 
когда желудок освобожд 
очередной порции пищи ( 
через 3—4 ч после к‹ 
У ребенка с гипотрофией 


желание 


тогда, 


рушениях пиш 
ной секреции пищев 
соков, обычная порция 


успевает переварить 
му кормлению, и он 
чувства голода, Е 
заставить ребенка съесть к 
количество пищи, у него 
возникнуть рвота, как ци 
рефлекс от перекорма. При частых 
повторениях такой ситуации воз- 
можно развитие привычной рвс 
не только во время кормления, но 
даже от одного вида пищи, 

Для детей с пониженным аппе- 
титом следует строго соблюдать 
режим кормления и им ничего не 
надо давать в промежутках между 
приемами пищи, в том числе соки, 
желательно и воду. Тогда ребенок 
охотно“ начинает еду с жидкого 
блюда. В начале кормления такому 
ребенку очень хорошо дать какой- 
либо продукт или блюдо, обладаю- 
щее способностью усиливать отде- 


ление пищеварительных соков и тем: 


самым повышать аппетит. В каче- 
стве такого средства можно реко- 
мендовать небольшое количество 
кислого фруктового или ягодного 
сока, кусочек селедки, квашеную 
капусту, салат из сырых овощей, 
крепкий мясной бульон. При корм- 
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лении ребенку следует пал, 
запивать твердую пищу водо я 

соком, что также улучшает е ИЛИ 

т Пица 

С 


варение и повышает аппетит, пон ере 
Большое значение для В ёй 
ния аппетита ребенка вме Ц | вон 
койное поведение взрослых Б. но те о Ў 
мя кормления. В ряде слу мно ие 
приходится проявлять больцоь 0 умей ых 
пение и выдержку. Если к очере р Е 
ному кормлению ребенок отказ ЕР не 
зается от приема пищи, лу п. вод 
пропустить это кормление ти а ово! 
отодвинуть его на более Позднее Я ть КОЈ 
время. После этого следует кормит Рика 
ребенка небольшими порциями, В ряде с 
распределив полагающуюся ему (я так И 
пищу на большее число кормле. бенка, 
ний т ИЛИ шесть. Однако денное | 
пр жутки между кормлениями а второй 
делать очень короткими, они по соста 
ить не менее 9,5 ч, и толь. ный нап 
ко в том случае, если ребенок В таком 
получил одно молочное олюдо, Пе- на более 
можно сократить до 3 цч. 16ч. В эт 
ідо стремиться максимально вузший п 
зить питание ребенка, ой 
‘вать блюдам аппетитный вид, «справитс 
сервировать стол, что 0)- обеда, 
особствовать поло жительно- Как пре 
отношению ребенка к процессу ние к рез 
г. В течение некоторого времени детского 
трименять метод свободного ХОдимыҳ 
зия, т. е. кормить ребенка ию апцел 
блюдами, которые ОН 607 Верныму с 
е других. В последующем "потрофи 
о незаметно менять рева Дети, ні 
имых блюд, добавляя В Е | о рех 
необходимые ребенку О | статос 
например мясо, творог» г - ел Ча 
Иногда ребенок плохо ния 00 за ебност 
того, что к началу кормле стоя эт», Заболе 
находится в возбужденном © уче а Време 
нии, капризничает. В таком Бремя пр после 
надо несколько отодвинул 20— аа оДят в 
приема пищи (в предела В ди аютс 
30 мин), успокоить ребенка а кни дону Анни, 
его спокойной игрой, тени ступ, дос Каютс 
и т. п. и только тогда пр жез Даҳ 


к кормлению: 
Некоторые 
утром, если завтрак им 18, 
ся сразу же после лра 
когда они еще находят 
сонном состоянии: этар 
и кормить ребенка Е 


т но. 
того, как он актив 


в. 
у 


1 зарядку, 

сдел' ного 
‘ла немн 

„ ИНОГА: 


отмечается 


е лет- 

Ся В Е орет 

№. приводит. к 

щевари- 

чаях 

их М ако надо 

ся ия р кипяче- 
х) 


та очного 
А ол 
Эме Пищу МЕ \ ефира г акваши. 
Ка — д 
да, Мй пя АЫ а е а летом рекомендует- 
у ё < ения 
от Пом то м \ аи изменить режим кормления 
Д Нельзя ти № А бека, ргооыон в жаркое и 
— | #71 
Е Долж Аа сое время получал не обед 
ИЯ). НЫ быт, второй завтрак, соответствующий 
ов а аву полднику (кисломолоч- 
на- Тон | по составу = 
хе получил Чы вый напиток, выпечку, Фрукты). 
кен- тер ОН | В таком случае обед переносится 
ных и МОЖНО кк ва более позднее те — 07 15 до 
О суду, 105. В этом случае ребенок, отдох- 
пац 169. 
зе разнообразить а наший после дневного сна и доста- 
›ще- придавать блош точно проголодавшийся, легко 
вает —красию оъой Ра тол» со всеми блюдами 
И обеда, 
учае дет Способов Как правило, достаточное внима- 
зе-то му ОТНОШЕНИЮ 8 ние к режиму питания и составу 
Детского рациона, соблюдение необ- 
у те рат ‚ соблюдение необ 
ожет с В риев 0димых требований по сохране- 
ТНЫИ мои 7 о оа У ребенка являются 
А ормлени"! ами средствами профилактики 
СТЫХ А: И торор, рофил к 
во3- 5 д7 “ть находящиеся на правиль- 
увоты и. я, получающие 
о венную пищу, 
я, Н ую их физиологическим 
аже в слу- 
е- енного 
ап 
ппети- 
одат? в 149д0ровления быстро 
го № По 880тс, ДЭ И вполне хорошо 
жду Вии Гребен... СЛУЧаях, коѓда 
ие ОТС какие ИСТеМатически 
сок" сто нарушения, 
Сено 56, заболевание 
О ого к серьезным сры- 
К Ики н 
д Г остан руше. 
оком) Массы доке Н даже 
в”, азвитию 
как 50" а степени 
зай? б ©ни дефи 
ої? ают гипо 


массы тела составляет от 15 до 
20 9%, Ш степени — от 20 до % 
и Ш степени — свыше 30%. 

В лечении гипотрофии ведущее 
место занимает организация пра- 
вильного питания ребенка, которое 
должно не только обеспечивать 
физиологические потребности дет- 
ского организма в основных пище- 
вых веществах, но и соответство- 
вать его индивидуальным возмож- 
ностям с учетом степени отста- 
вания. 

При гипотрофии І степени часто 
бывает достаточным только устра- 
нить имеющиеся дефекты в органи- 
зации питания ребенка, наладить 
общий режим и режим питания, 
внести некоторые коррективы в его 
рацион, после ч состояние ребен- 
зшается и наступает 


лпия при более тяжелых 
этрофии проводится 
первом. — осторож- 
рмление с учетом 

щи и индивиду- 


анизма ребенка, 
епенное увёличе- 
пищевой ценности 
го удовлетворения 
ебности организ- 
ществах для обес- 
новительных про- 
ейшего роста и разви- 


объемы пищи 
елой гипотрофией 
ориентировочно могут составлять 
/2— / —` /4 объема, полагающего- 
ся ребенку по возрасту. Недостаю- 
щее количество пищи обязательно 
должно восполняться жидкостью — 
отваром. шиповника, глюкозой, фи- 
зиологическим раствором, “Такая 
диетотерапия обычно. проводится 
в стационарных условиях, при этом 
содержание основных пищевых 
веществ в'рационе строго контроли-. 
Руют и коррегируют в зависимости 
от массы тела ребенка. 

Для детей первых месяцев жиз- 
ни, страдающих гипотрофией, опти- 
мальным видом питания является 
женское молоко. При отсутствия 
грудного молока используют адап= 
тированные молочные смеси, лучше | Р 
Г 


кисломолочные варианты. При ле- 
чении детей с гипотрофией важно 
не задерживать сроки введения 
прикорма, а в ряде случаев некото- 
рые его виды давать несколько 
раньше, чем здоровым. Так, овощ- 
ное пюре рекомендуется с 3,5 ме- 
сяца, мясо — с 5 5 месяца, тво- 
рог — 6 первых нех жизни (под 
контролем расчето хического 
состава рациона ). Некоторые а 
ры рекомендуют { очень 
введение мясных бульонов (с 2 
2,5 месяца), как хорошее 
гонное средство. В этих слу 
бульон дают, начиная с очен 
доз до 1—2 чайн: 
в день перед корм. 
особое внимание 
аллергических реак! 
В питании детеї 
возраста, 
массы т 
богатые полноценных 
дукты — молоко, 
мясо, яйца, рыбу, сыр. 
Для обогащения рациона 
полноценным белком: в 
время используют новые 
ские продукты — энпиты 
ляющие собой сухие п 
смеси, приготовленные нг 
легкоусвояемых молочных 
Энпиты обогащены жир 
водами, широким комплексс 
минов, необходимыми 
ными веществами. 
Чаще всего для корр 
ния детям, страдающим 
у фией, назначается диетическийпро- 
дукт «Энпит белковый», в состав 
которого входит сухой растворимый 
молочный белок — казецит, содер- 
жащий физиологически активную 
добавку в виде лимонной кислоты, 
обеспечивающей оптимальное вса- 
сываниесолей кальция. В его состав 
также входят важнейшие мине- 
ральные вещества — калий, натрий, 
кальций и фосфор в биологически 
оптимальных соотношениях. Жи- 
ровой компонент продукта пред- 
ставлен молочным жиром и расти- 
тельным маслом в соотношении 
15:25, что обеспечивает необходи- 
мое содержание полиненасыщен- 
‘ных кислот и высокую степень 


ранне‹ 


трада 


гипо" 


усвояемости 
состав характеризуется 

ным содержанием кто 

предупреждает развитие Е 
ческих реакций У дете а. 
щих повышенной 
тью к молочному с 


жиров. уг 


99 4 
й, обла Ру. 


чувствител 
ахару, Белк © 


энпит обогащен витаминами йй 
у Р) 

Г, Е, В, В, Ву РР, ба т. № 
глицерофосфатом железа о КЖ 
МОННОКИСЛЫМУ 218 


т солями 
Химический с а 
Ш |: остав 


с 

шка белкового эйпита; и 
47,2%, жиры — 13,5 у И 

ды 217,91 % И 


Д /«› Калорийность 
кал в 100 г продукта Преиму. 
во отого продукта заключается 
ности легко рассчитать 
химое количество белка для 
{ии рациона ребенка и дать 
в небольшом объеме ПИЩИ, 
зый энпит применяют как в 
ка, так и для добавок 
ые блюда. 
Д зиготовления напитка в ви. 
или 20%-ного раствора 
димое количество порошка 
20 г на 100 мл воды) 
азводят’ в небольшом количестве 
еной теплой воды, размеши- 
10 исчезновения комочко 
тяют оставшееся количество 
ты и доводят до кипения. Посл 
ения до температуры 36— 
месь готова к употреблению 
інить готовый напиток можно 
в холодильнике в течение Су104 
Для добавок при приготовлен, 
различных блюд сухой ОА а 
энпита разводят в небольшом 
честве воды и вводя № 
перед концом его пригото и, - 
Ориентировочные дозира аа 
дукта для детей различны едующ!" 
ных групп могут быть 26 ГШ 
ми: в возрасте ДО тод 
6 мерных ложек (что 60 по оши)! 
10,6—31,8 г сухого 1) дожй 
от Е до 3 лет обет 
(32—53 горошка)» 9Т оош 
10—16 ложек (53 
и от 7 до 14л 
(64—106 г порош 
обратить внимавиа ннО 
раннего возраста обои 
года жизни, белков 
давать ТОЛЬКО 


дукте, 0, а 


сравнению С 
тзышено (4 
6% —в восст 
ийность обе’ 
| связи с ні 
хура также сн 
0 порошка с 
Ю мл восста 
| Зжкал. 
Принцип н; 


стоящее 


‹оли- 
т, какое ко 
к еделяет, бавить 
ие и ОПР димо доба 
сты е 


необхо; = со для 
чество а бенка ВЫ ом 
Рао буетсяэниита. При этол 
потребу то 1 мерная ложка 
ется, Ч : ошка, что 

5.3 г сухого пор 

7 5 г белка. 


2 
ий льшой степенью’ от- 


онижен- 


Врач 


ани 0 
(переноси МОСТИ 


а ожно п 

в питания можно п зи 
а м я зованием другого диети 

а А си та — «Энпита о! 
А (АД схогопродукта 

у У И \ ехного», 
: х 0 А Обезжиренный энпит 
кобу н) столько, же белка, б О0Е 
кра от (47% в сухо | 


Маў однако содержание жира в 
70 а кер № минимальное (1 % — в ОМІ 
Бело № дукте, 0,15% — в восстанов 
Видо № ном). Количество углеводов 

ЕУ сравнению с белковым энпитом 


Я Ола а повышено (40% —в су 


Ла р р 6% — в восстановленном). 
д 15 ии И» ПИЙВость обезжиреннс 
НЕООХОДИМАХ дез 
(15 ми тай 
разводят виз 
кипяченой 28 


В связи С низким содеря 
жира также снижена — 100 г 
то’ порошка содержит 348 
100 мл восстановленной сме 
52 ккал, 

Принцип назначения; 
Притотовления и применен 
жиренного энпита такие 
И белкового, — в виде 


напитка 
2 Качестве добавок к любым 


а Расчетах питания сл 
а ать, что 1 мерная ло 
Ита обезжиренного содер 
ет порошка, или 


Пораз 
До ре 
Слониҳ Реже в пи 


Зуют о Массой тела исполь- 

ТЕ, Е оин Вид энпита — «Эн- 
5 оц» у 

ня: > То можно приме- 
ть Детям ое риме 


ВИЙ 


ж Когд, старшего возрас- 
4 ить кох рационе необходимо 
 1пользо чество жира. Однако 


во тся хо- 
: вещь ЗИТаминов и 
Предылу ТВ: В отличие 

х дукт их ВИДОВ энпита 
Олее низкое 


водит необходимые 


содержание белка (19,6 % — в су- 
хом и 2,9 % — в восстановленном 
виде), в то же время количество 


жира в нем наиболее высокое 
(39 % — всухоми 5,85 % — в восе 
становленном), содержание угле- 
водов умеренное (33% — в сухом 
и5% 


восстановленном). Про- 
аеткомплексвитаминов, 
гащен препаратом железа. Не 
ря на высокое содержание 
отличается хорошей 
ему способствуют 
ание молочного 
ира и гомогени- 

приготовления 


процессе 


И энпит 


приме т, как 
иренный, в виде 
азличным 
вления 
Однако жировой энпит 


ъ приме- 
тивается 


сячного 
тия можно по- 
оиэнпит 
химиче- 


расчетов 
става рациона, обращая 


на жировую его 
у ожке содержит- 
го эннита, что соот- 


уст 3,2 г жира и 1,6 г белка. 
Гипотрофия у детей довольно ча- 
сто сопровождается анемией (ма- 


л м) 


В этом случае для кор- 

эекции питания целесообразно 
использовать еще один специали- 
зированный вид энпита — «Энлит 
противоанемический». Готовят 
противоанемический энпит из цель- 
ного коровьего молока, сливок, 
растительного масла, а также цель- 
ной крови убойных животных, что 
обеспечивает высокую антианеми- 
ческую эффективность продукта. 
Энпит обогащен широким комплек- 
сом витаминов и глицерофосфатом 
железа. 

Антианемический энпит пред- 
ставляет собой порошок темного 
цвета (неоднородно серый с ко- 
ричневым оттенком), обладающий. 
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специфическим вкусом и запахом. 
В 100 г порошка содержится 36 г 
белка, 6,5 г жира, 45 г углеводов, 
146 мг железа. Продукт можно 
‘использовать в виде 10%-ного ра- 
створа. Однако, учитывая специфи- 
ческий вкус и запах, его лучше 
добавлять к другим блюдам, в ос- 
новном обладающим темным цве- 
том и достаточно сильным запахо: 
и вкусом. Например, в виде рас тво- 
ра его можно добавить в кофейный 
напиток или какао, в виде доба- 
вок — в мясные или мясо-овощные 
блюда. Противоанемически? 
можно также добавлять 

окрашенные соки и 


нектар 


К наиболее ра 
тологии дете) 
возраста, от 
вания же 


ся острые 
дочно-кишечного тр 


личных погрешносте 
(чаще всего перекорма, а 
прудного возраста — неправ; 
го смешанного или искусстве 
вскармливания, введения пр 
тов, не соответствующих 
ным возможностям реб 
вызванные инфекционе т 
ми (дизентерией, сальмо езом, 
колиинфекцией, стафилококковой 
инфекцией и др.). 

Заболевание проявляется кишеч= 
ными расстройствами — у ребенка 
появляется частый жидкий стул 
со значительной примесью слизи, 
которая выделяется пораженной 
слизистой оболочкой кишечника, 
В некоторых случаях в стуле могут 
быть прожилки крови. Отмечается 
потеря аппетита, у грудных детей — 
срыгивания, зачастую присоединя- 
ется рвота, иногда многократная. 
Температура ‚Тела может быть 
нормальной или повышенной в за- 
висимости от причин, вызвавщих 
заболевание. В тяжелых случаях, 
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Способ приготовлену 
мического энпита такой > 
других энпитов. П 28 
неооходимого кол 
следует учитыват 


от е, 
ичества 
Ь, Чт 


ложка содержит 8,5 и 5 Й Г 
соответствует 12,5 м. Ко Я о т лу 
белка. Обычно противоа а ИЗ и о 
энпит применяют в тете ЧЕКИ ВИТ из 
30 дней, однако в каждом ме 15 10 А нала еб 
ном случае этот вопрос рое АТА а 
врачом, который на основа ЧИ В прие а 
ных клинического обследов К | ® объем Ва 
оценивает состояние больно. О е р 
определяет его потребност 0 И бблег 
ческом лечении. Ает, | уо ения, 


4 
5 
о 
^а 
в 
в‘ 
я 
57) 


л 


<ОЕ ПИТАНИЕ дета 


ищи. 
И При нескол! 


| ых явления? 
сз АБОЛЕВАНИЯМИ значат кој 

{ г = очну 
ПУ ДОЧНО-КИШЕЧНОГ0 ся Е 


ТРАКТАТИ ПЕЧЕНИ 


честве питье (. 
зы, отвар шит 
ночайной дие 
возраста дают 
молокоилиада: 
ню смесь, есл 
б0левания, в 


2 у детей раннего возраста, 
евание сопровождается н 
й, в результате которой 
Іт значительные наруше 
льности многих органов 


‹ ри любом остром кше: | ботполагазон 
олевании, независимо 07 | Недостающее І 
р еговызвавших, отмечают? вмещается 
бокие нарушения обменных пок 0лее старшег 
1 В первую очередь и | и Узочной д 
о; < потерь жидкости и г ПРотертые , 
вод левой обмен, зза | 7 ПОловинноҳ 
обезвоживание организма. С@ рае 25-8066 
ные изменения наступают 2 | малат До обь 
цессах белкового и О | хани стула 
на, нарушается всасанака со | по ы оно ввод 
ние этих пищевых велеа д За сл. п 
ются условия для бон фу мун “ние Дете: 
рового голодания, стаде ее лр °Стрых = 
ция печени. В резаи в 3804 т (токсицеї 
ного расхода витами витами | к ти Ише ‹ 
тельной мере ухудшеси недос, оц аил Н 
ный обмен, развиваа ар В. Ох иных Слови 
витаминов А, ©, ГРУ овоЖАЯ За Ибо я 
часто заболевание СОПр Й" 


аль 
нарушениями норм 
чника; хор, 
флоры кише олеваний ди 
При острых 92 ль а 
нов пищеварения той Е 
ченное питание и 


10 
одним из определя 


Е 


лечебных меро» 


зк ` дом 
комиле нета в каж: 
этом д 


ОЙ осо 
р а соотиетх тпокать 
ЛЖ логического процес 
тате арта 
тям ности тех или иных на 
ино сәр 
а зазвитио и состоянию 
| 
пасту 
у возраст 
оня ч ‹остижения 


нормировать 


ја сма пищи, 

с 
д объем, оч 
стующие возрасту 
этом облегча етс 
пищеварения, пормализ 
деятельность, } 
сы переваг" 
пищи, 

При нескольк‹ 
вых явлениях 
назначают 
разгрузочну Юю ді 
торой даст 
честве пи 


зы, отвар 1 


исключит ь не 


продукт 


я рас 


1а + м 

более ст 
т те 
разгрузоч лизис 
тые прс супі идки каши 
и Полов; молоке; кисели 
970211 х ели: 
рез 2—3 я ‹ питания 


Доводят до обычного 
ен аула в рацион ре 
по Е: А нно вводят все неооходимые 
‘озрасту продукты и блюда. 
„Лечение детей с тяжелыми фор- 
Мами острых кишечных заболева- 
ний (токсической диспепсией, 
острыми кишечными инфекциями), 
Как правило, проводят в стацио- 
Нарных условиях. Однако если по 
каким-либо причинам ребенок 
оставлен дома, то требуется самый 
Строгий контроль за выполнением 
всех врачебных назначений, Дието- 
терапия в этом случае требует осо- 
бой осторожности и внимания, Это 
связано с тем, что при токсикозе 
происходят тяжелые нарушения 


При норма- 


а 


обмена веществ, в результате боль 
ших потерь жидкос Е 
сгущение рн ВН м: 
ровн, нарушается кис- 
А равновесие орга- 
низма, резко страдают функции ря 
ҳа органов и систем. Все эти изме- 
нения усугубляются при неправиль- 
ной диетотерапии. 
Лечебное питание у таки» 
о а таких боль- 
В средь направлено 
НЯ токсикоза, возмещение 
(кости, возникающих в 
рвоты и частого жид- 
та, а также на обеспечение 
толного механического, 
› и термического щаже- 
'изистой оболочки желудоч- 
чного тракта, Это достига- 
ательным назначением 
ной диеты на срок от б до 
симости от выраженнос- 
оксикоза, с учетом 
организмом 
Гри этом ребенку дают 
смпературы не- 
зрциями, но часто (по 
:ждый час, а при рво- 
10 мл через каждые 
ин). При необходимости 
водят внутривенно. Не- 
‹имое количество жидкости 
‚делястся из расчета на 1 кг 
1 тела (по 150—200 мл на 1 кг 
ассы тела для детей в возрасте 
о года и по 120—170 мл = для 
Ў рших). В качестве питья 
рекомендуются 5%-ный раствор 
глюкозы, раствор Рингера, настой 
шиповника, чай (лучше зеленый). 
В настоящее время широко исполь- 
зуются специальные лечебные ра- 
к г «Глюкосолан», «Реги= 
хорошо всасывающиеся на 
уровне тонкой кишки: 
` пля покрытия дефицита калия, 
который часто наблюдается при 


кишечном токсикозе; ребенку мож- 
смесь (при 
на морковь) 


потно-щелочное 


›яемой 


Ной 


ст воры 
дрон», 


сложности до Г 


ковной смес 
зают, варят 


тирают через сито 
пяченую воду 
объема, нем 


тобав ТЯКУГ ки 


до п %Ррпоначі 


Ого соли 


кипения и ох 


туры 36—38 


нием 


Вещества, 


І Воду и набу- 
Ю массу, ко 
реб 

ВЕ І 


новый 
1гоприят- й 2и 00 9 ЛУК 
"рият р точный проду | 
рения, И а. } 
т } ладающи! 

тящевых колит 007 
кислой за љибнтимикробны! 
т виаиненной и условие 

а ии, ко- й 
р Е 
сарф воспали- ЭМ 00л0рекишечник: 
> олочку же- 
кую пип 3 


кта, Опре- 
слизис того па 
Она с 


ков 


жид 


іый эффект 

2с в 080- 
Половиннох, 1 к дуое 
жҗих фру На 3 Т і 


но Добавить па 
тЫ, тефтели 
рыбу, с 


кислоты, 
ррукты бога- 
ентами, 


ии на об- 
н ‹же легко- 
С у т — основ- 
Е Е н тр + 1 ергии. 
у пос 1‹ м . 


› года жизни 0с0= 
олочное пюре, 
т сти можно 
> жизни, 
едует разде- 


точную д; І 
лить на два прие 


зуп 


А ать утром 

натощак т 
ание ре- мешак и перел дующим прие- 
Я правила иши (за 30—40 

Риготовле_ 20е та 


мин до еды). 
Редственно пе- 
нием. Можно исполь- 
п. СЫРые; так и печеные 
Зетям старше года, кроме 
о; можно давать пюре из 


2Товят непос 
гребле 
как сы 


т явлениям и 


"№ Й З ло- 
199 крофло 
хр К а А И ется Е 
М ` 
А А М МА и" кисломолочные 
и: ую смесь 
7, ` 1) р 2 дофильну Юю Б. 
ак АМ У ея н, кисломо 
Е, лр и к 1 м тка», «Бифили м старше 
шу 0 ое М брют озакто: Е Кабир. 
а, 1 С м к | Т е можно дават тр я 
ыы № ла, КК \ 1 п, мацони и и 
те Я К 0) н 0 8 стивностью Ола! лочные 
И ба, 7 Ч, | эфект лечебные кисломолочны 
© Соле Ш? а д сонаи приготовленные СЕС 
ТРА Тҳ, ПА п нием специал А 
Чей Опо Жар р ьзова 
Ч 0006, пау ин молочнокислых ктерий 
ся ат, е 7 м 4 е =. «Лактобактери, готовя 
но Тора а А Ы щийся: С использованием ад 
у доора Пру рта) бацилл, «Бифидумбактерин ыы 
СОО Ц АИ ага для которого содержит спе 
ктер ть, № бранные виды 
Ш] циально подоор 
ще? Уаз ЧА) добактерий, «Кисломолочный би 
НЫ 16 00 КМ филакт» — на основе бифидобак 
ё у 03е 5 А 
ВС. Слову д ТА терий и лактобацилл. В настоя 
Ясыва яу А ПЕ время разработан новый б 
Веществ, рыр альный кисломолочный 
Среде у ШШ «Биофруктолакт» обла 
Е Желуд МНОГО сое резковыраженным антимикт 
Ина ОТЕЛЯ а, действием к патогенной и усл 


ТОрый действует прут 
ТЄЛЬНО на слизистуо обоя 
тудочно-кишечного, трат б 
еленный бактерий йа 
азывают содержа" 


х, фруктах и я м 
ства, органе Е 


ОИ 
онциды, 020 я 
иТАМИНМЕ, ГА 


патогенноймикрофлоре кишечн 
«Биофруктолакт» вырабатыва г- 
СЯ в виде сухого порошка, в его 
Состав входят обезжиренное ко- 
Ровье молоко, сквашенное культу- 
рами кисломолочных ацидофиль- 
ных палочек, сахар, яблочное (или 
другое Плодово-ягодное) пюре ‹ 
°Завлением витаминов (С, группы 
и минеральных солей (лимонно- 
Вог натрия, сернокислого мар- 
ца). После сква 
бамораживают и 
Ильным 
Максималь 
Гическую 
Приготовле 


шивания продукт 
высушивают лио- 
методом, что позволяет 
но сохранить его библо- 
ценность. В процессе 
ния продукта в нем на- 
Хапливаются ферменты протеаза, 

аза, амилаза, под действием ко- 
10рых белок молока подвергается 

стичному гидролизу, что облег- 
ет его переваривание и усвоение. 


инфекций. 
А тивность «Био- 


фруктолакта» обусловлена еше и 
тем, что в его состав входит 
плодово-ягодное пюре. Это обеспе- 
чивает образование органических 
соединений микроэлементов с фер- 
аминокислотами и други- 
веществами, обра- 
{ся в результате жизне- 
юсти молочнокислых бак- 
кже образуют- 
я вита- 
зытает 


ментам 


УМ 


ды ж- 
іх инфекций, 
онах с жар- 
лечебной целью 
применяе 


инб у 
расстройствами 
ов пищеварения 
й причины, с неус- 
явлениями 
Теред использова- 
«Биофруктолакт» 
ановить — разве- 
тяченой водой температуры 
С в соотношёнии 1:3, тща- 
но перемешать или взбить в 
миксере. Полученная смесь имеет 
:ородную, сметанообразную кон- 
истенцию, цвет от кремового до 
светло-коричневого, приятный кис- 
ломолочный вкус © привкусом 
плодово-ягодного пюре. В 100 г 
восстановленного продукта содер- 
жится 7 г белка, 6,8 г углеводов; 
жир практически отсутствует 
(0,0025 %). Калорийность продуқ- 
та — 95,5 ккал в 100 г. Разовые 
дозы восстановленного продукта 
для детей в возрасте до 6 месяцев 
составляют 10 р (1 чайная ложка), 
от 6 до 12 месяцев — 15 г (1 де- 
сертная ложка), от 1 до 3 лет — 
25 г (1 столовая ложка), старше 
3 лет — 50 г (2 столовые ложки). 
С профилактической целью «Био- = 
фруктолакт» дают в Е 


М с 


1—2 недель, с лечебной — 


При за болеван: 
Варения, особенно у де 
возраста, в целях 
нарушенной ми 
Ка и повыше 
организма 
Специальные 
активные 


ях орг: 


рофлс 


мож 


су 


Л 
дс 


бавки 
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[8175 

ПО 

сг 


оо 


тке с 
добавок 
ма) ип 
и 
Доба 
бой б; 


ской активностью по 
ко многим микроорг 
числе патогенным. 
они участвуют в расщепле я пи- 
щевых веществ и тем самым спо- 
собствуют лучшему усвоению их 
пищеварительным трактом ребенка, 
где эти бактерии способны прижи- 
ваться. Добавка БАД-1Л содержит 
порошок лизоцима, являющегося 
одним из основных естественных 
факторов неспецифической защиты 
организма человека. Он обладает 
уникальным комплексом фермент- 

ных, антибактериальных, противо- 

воспалительных свойств, способен 

‘стимулировать восстановительные 

т ессы в организме, способствует 


и 


того, 


кишечных заболева- 


В этих 

же дозах до 3.4 „., -”  НИЯХ 7 

м до 3 —4 раз в сутки, рә; А ©Тей наиб 
5 чо лечебный курс составл ет разно использ 

— 10 дней, при затяжных Формах 1р И БАД-2 т 

заболевания — до 14 дней ех БАД ІЛ о уу 

а Е * дней, р а <Кже дар 
показаниях курс лечения Е эффект, Наиб а 
повторить, “л можно бав Е 


анов пище 


симости от 
заболевания. 


ЛЯ Этого су 
Делят на ч 
Юю порц 


шом количестве теп- 


воды (15—25 мл) 
?0дукт, приготов- 
хормления ребенка, 
> Растворять в моло- 
и в женском. Раст- 
У в горячей воде, а 
в растворенном со- 
как она при 
активность. 
зы для всех добавок 
оставляют: для детей 
о 1 месяца — 6—8, 
И старше 1 месяца — 
овании добавки 
тической целью эту дозу 
а-три приема, с лечеб- 
в четыре-пять приемов (60- 
лее частое применение оказывает 
лучший терапевтический эффект). 
Длительность применения доба- 
вок — 3—4 недели. Шри необхо- 
димости курс лечения повторяют. 
Питание детей при хронических 
заболеваниях органов пищеваре“ 
ния строится с учетом особенно- 
стей болезни. У 10 % детей, предв- 
являющих жалобы, характерные 
для желудочно-кишечных заболе 
ваний, выявляются хронические 
гастриты. Гастриты могут протё- 
кать с повышенной, пониженной И 
нормальной кислотностью, Течение 
болезни может быть острое, затяж- 
ное и хроническое с частыми или 
редкими обострениями, Питание 
больного ребенка строится в зави- 
характера и 
В остром пери 


м, как 
Ъточ- 
90) 
ию раство 


оошиеспособностью 


пою желудочного 
Ио очередь молоке 


Зе яйца всмятку 
Ў 


начает- 
зни наз 
И ета, в стадии 


асширяется. 
4 а заболевания 
У рекомендуются 
о пищи (До. 5— 
и соблюдение необ- 


\ у | 9 


га Ц бриз л ил обработки продук- 
х ) т нных на механиче- 
Г о и термическое 
е оь химическое ое 

ла, о кі и ние. СЛИЗИСТОЙ оболочки же 
<а ра щажен Из питания при этом 
Аук „@р 7 аот жирвые сорта мяса, 
пр и Ао чуц м т ло копчености, приправы, 

: 
ие ) 0р0 м \ рыбы, Его 


убую растительную клетчатку 


7 
0; и 
р ЮР дац ) вить блюда следует на пару, 
Лой |. небо 0 х в период обострения — в протер- 
н доб. т ено на том виде. Давать пищу сл т 
лер Влак 30и (9 есмень горячей, но и не холодной. 
НЫЙ 1 В пру у, Запрещаются холодные напитки; 
106, аву 9 Хорде мороженое. 
У в том КО раста) № При хронических гастритах с по 
С М Ч ле В Раны зышенной кислотностью в рацио: 
РЯТЬ добар Ў ШШ ребенка следует включать про; 
Же хран Гай кр иолюда, обладающиеспособно тью 
Янин Нельз» Сорные Лонижать секрецию желудочного 
039, так МЫ Ока в первую очередь молоко 


М теряет свою ОКПІВАТЬ — И СЛИВКИ, а также яйца вс Мя? 


УТочные дозы для вед иные каши, сухари из 
акОВЫ И Составляюг лия У роо хлеба, сладкие фрукт 3 
расте до 1 т =! дают Е соч. При обострении 
ў м отвары ‘из круп, 
сех детей старше КИСЕЛИ, компоты Из сладких сортов 


т Фруктовые пюре для дет- 
оол тания. Эти блюда способны 
ааль слизистую оболочку 
ты аи тем самым предохранять 
Раздражения. 

у 2. хронических гастритах спо- 
тон кислотностью использу- 
Ще е дукты и блюда, усиливаю- 
Маскар Ию желудочного сока, — 
(проз. и рыбные овощные супы 
И е Ртые), нежирные сорта мяса 
соку Уан овощные и фруктовые 
О юре; в том числе и кислые. 
Е Хороши кисломолочные про- 
ОЖ небольшом количестве 
е, дать рубленую сельдь. Важ- 
помнить, что кулинарная обра- 
сех продуктов должна быть 


с 
сме 


переносимость ребенком этой диеты 
и при необходимости ограничивать 
блюда, повышающие кислотность, 

При язвенной болезни желудка 
и двенадцатиперстнои кишки пи- 
тание ребенка также должно быть 
строго щадящим. Так как язвенная 
болезнь, как правило, сопровожда- 
стся повышенной кислотностью, 
больному ребенку особенно пока- 
и молочные продукты, 
которые обязательно должны вхо- 
дить в ежедневный рацион и в до- 
количестве. При этом 
ии очень полезны сли- 
супы, заправленные желт- 
вочным маслом, жидкие 
ни, протертый пресный 
ли, желе. Яйца следует 
лько сваренные всмятку 
де паровых омлетов. Отвар- 
со и рыбу используют в меню 

тее одного'раза в день, в виде 

е. Поваренную соль необходи- 
ограничивать. 
ри обострении язвенной болез- 
пища готовится в жидком 
и полужидком виде, хлеб исклю- 
тся. Питание должно быть дроб- 
ным (6—8 раз в сутки), неболь- 
шими порциями. По мере улучше- 
ния состояния ребенка через 7— 
10 дней рацион расширяется и по- 
степенно приближается к диете, 
используемой при хронических га- 
стритах с повышенной кислотно- 
стью. Из пищевого рациона боль- 
ных с язвенной болезнью на дли- 
тельное время исключаются соле- 
ния, копчения, маринады, консервы 
(кроме специальных консервов для 
детского и диетического питания), 
жареная пища, различные припра- 
вы (лук, чеснок, перец, хрен, гор- 
чица и др.). Не разрешаются также 
крепкие мясные и рыбные бульоны, 
тазированные напитки, мороже 
продукты, содержащие г 
клетчатку (огурцы, капуста, 


хлеб и др.)- 
Особого в) 


зано мо] 


статочнол 


доб 


сорто приготов 
в протертом виде, ‹ гные и мс 
ные супы (протертые), овощ 
блюда, яйцо в виде 
та. Позпрошествии острого периода 
степень механического щажения 
при приготовлении блюд можно не- 
сколько уменьшить. 
Как правило, дети в 
периоде гепатита 
ционаре, где -чивается 
необходимая диетотерапия. Однако 
следует помнить, что после выписки 
из больницы дети, перенесшие эпи- 
емический гепатит, 
деми ан 
а 
158 \ Р 


остром 


дли- 


парового омле- 


у ЧНЫ? 
` действие на состояние печено 


Р сват 
больных с хроническими 24601 


10 
Кой нор- 
ВОТнОго 
Целью в 
10 ВКЛЮ- 
ество тоще- 
› нежирного тво- 


ОЛИ Гетима питани. 
Жил застоя же 


у= -разовое | 


чества жиров ; 
хроническим Ми, у, 

№. р УДО 
исследования Зы ара \ 
али, что в этом йр 


Ыт 
Вместе с тем ы т буль Дли 
: должен соответство- а тр НЫ, 
тожностям больного орга № Ане Ме бл 
зциона больных хроничея № Зуеў 
титом должны бы м 
авкие жиры (00 


туго! 
вяжий, бараний) 
ша Н 


маргарины;разре= 
молочный жир в виде Слиз 
вочного масла, богатого витамина” 
ми. Очень важно, чтобы часть ай 
вого компонента рациона (до 30 и 
был: представлена растительными 
маслами (подсолнечным, куку: 
ным, оливковым), содержащи 
нолиненасыщенные жирные а 
Лоты, оказывающие благоприя 


клеток 
о нии 
Количество углеводов в пита 


С 
«но. соответств 
олно збыто 
СС А норме. Избыток 
стной к аллер- 


ести 
привест ай 
=. ке усиленному 


ара 
ў Е мож а 
Я а, а так 
массы тела, Ч" 
Лучше всего, если 


что не 


аулет І 
иона оудет і 
овощами и 
и без 


снОвноМ 
в осно с 
а сладких сортов 


| р 
фру б чатки). В 
зыў клетчатки 


Й З 
1000 сазан мед (пу 
й охе естве пока ЕЕ 


иболее пока 


| К на 
у 27 тах липотропн 
“ , 


бап т г 
ц) твами. Очень БОЛЬШОӨ, зн 
Л достаточное о 


ие 
бы х мет ў 
1 организма больного вит и 
Д в первую очередь вита \ 


итруппы В (особенно Ву, РІ 


Кроме «естественных» ву 
больным детям назначают 
параты в возрастной } 


Поваренная соль огра 
И Сз, ся. 
С оба, Важную роль играет сс и 
Г. 7. Правильного режима пита = 
арного М0 р 220 уменьшения застоя 
рога, отварной рыба ах. хомендуется 5—6-разовое 
Тов. Большов Знание ре рее 1р0 иные 
ДОСТВТОЧНОМУ соешате 5 рная обработка пищи л 
хроническим гепатитом д 
Длительное Время 2 а быть щадящей — в оно ом 
инение о необолитт яя да готовят на пару, до 
ОГО ограничения кей" легкое обжаривание паров 
де” отварной 
‘рационе Е Рной пищи. На длительный 
м, бе Ет, рок исключают бульоны, копчено- 
а тон"; , ПИВО, острые блюда. 
ЛЕДЕЙ: МОС ре? жел алительные заболевания 
необходи ах путей (холециститы) до- 
Д НО часто встречаются у детей 


Долно и школьного возраста. 
ий воспалительный про- 

А Ес летных путях приводит 
а ню функционального 
рганов 


я менных процессов, развитию хро- 


течение, поэтому диетическое лече- 
ние при этом заболевании имеет 
очень большое значение. 

Рацион питания детей с 


заболе- 
и жел- 
своему 
НИ 

рной оораоотке не 


бане 
ь больной о: 


(протертых 
овощных 


ни ребенка 
течением болезни 
широко использо- 
1 молочные продукты, 
кисломолочных 
значение имеет 


Гворог богат метиони- 
препятствующим отложению 
за в печени. Липотропным дей- 
лем обладают также такие про- 
дукты, как рыба (нежирная), овся- 
т гречневая крупы, соя. Жиры 
тании таких больных исполь- 
зуются только легкоусвояемые — 
сливочное масло и растительные 
масла в соотношении 1:2. Широкое 
применение в питании больных 
должны находить овощи (но не со- 
держащие грубой клетчатки) и 
фрукты (некислых сортов). Не раз- 
решается употребление ржаного 
хлеба, изделий из сдобного теста, 
бульонов, тугоплавких жиров, коп- 

ченостей, шоколадных конфет, ко-. 
фе, какао, газированных напитков, 

мороженого. Вообще холодные на- 

питки и пищу использовать не сле- 

дует, Указанная диета должна соз 

блюдаться длительное время — до 

года и более. 


Заболева 
Распростр: 
СКОГО воз 


вильное 


рас 


При эт‹ 
ной патологии 
ное время. 

Наиболее тяжелым 
почек является острый гломе ру 
нефрит инфекционно-аллер 
ческое воспалит 
почек с преиму 
жением 
чаще возникает у детеј 
3 лет, характеризуется 1 


льное заболеванг 


{ественн 


тубочков 


вет РЫДСЛЕ" 


отеков, повышением арте] ого пение состояния = 
давления, снижением мочеотдел тельн УНКЦИЯ ПОЧЕ, вои. 
ния, появлением в моче белка и обострение болезни (стадия дезе 
крови. Леченис в остром периоде пенгацин). В первом случае 


в 


ста хорошем самочувствии 


№. 


болезни проводят 1‹ лько 


160 


Состав Рациора потеза, 

ҸаЮт сначала прел 
Затем мясо, рыбу, теуі 
НУЮ СОЛЬ НАЧИНАЮТ зій! 
в сутки, добавляя, 011 
каждые 2—3 недели? 2 
{ месяцев доводят ® р 


пол 
0! и набору 


М се ОСНОВНЫЕ ПИ” 
а количествах, 
потребностирас- 
ольшимсодер- 
'Требуетсятоль- 
е острых и соленых 
Сульонов, жареного мяса 


При обострениях хрониче- 
Д тание строят по 


что и при 


олж 


С . 
щих 
А 


МИНОВ. 


нефрита Ли 
а инципам, Е: 
т пом пломерулонефрите. ~ 

Наиболее распространенной г 
чецной патологией В. детском воз 
асте является пиелонефрит — во- 
слаление ткани почки с преимуще- 
свенным поражением почечных 
‘лоханок. Пиелонефрит развивается 
врезультате проникновения в почку 
болезнетворных микроорганизмов 
особенно в тех случаях, когда з 
щитные силы организма сниже- 

вЫ—при часто повторяющих 
острых респираторных заболева 
ниях, кишечных инфекциях, воспа 
лении легких, хроническом тонз 
лите, нарушениях питания и 
Как правило, в остром периоде 
болевания дети лечатся в стацу 
ах Условиях, где им в первые 
Ма Назначают разгрузочную 
абы количеством 
этом ребенок, ил в день). Шри 
щей, т и Получает отвары ово- 
чай, ро, компоты, сладкий 
свежие 5 58 и ягодные соки, 
полезны т ты я 5 овощи. Очень 
со о дыни, которые спо- 
чение 2 и Затем 
постепено, —1 дней больного 
Раститель переводят на молочно- 
ой Е ую диету, в состав кото- 
хос дует включать достаточное 
рс © свежих фруктов, ово- 
› соков, компотов, а также 
заслОМолочных продуктов, оказы- 
0дих благотворное действие на 
Состояние микрофлоры кишечника, 
Что очень важно при данном забо- 
левании. После ликвидации острых 


ний болезни рацион ребенка 
г. В него включают тво- 


нефритом широко используют про- 
дукты, содержащие грубую клет- 
чатку, повышающую тонус кишеч- 
ника и усиливающую перисталь- 
тику. Из круп наиболее богаты 
клетчаткой перловая, гречневая и 
овсяная, изовощей — капуста, све- 
жие огурцы, редис, брюква. Это 
особенно важно учитывать при ле- 
чении детей, страдающих привыч- 
ными запорами, которые при пиело- 
нефрите недопустимы. Включая в 
рацион ребенка различные овощи 
и фрукты, а также ряд других про- | 
дуктов, следует обращать внимание | 
на ьную переносимость 
их ребенком, так как возникнове- . 
аллергических реакций очень 
тельно при данном заболе- 
Соль в рационе больного 
ритом практически не 
ается, но все же ее коли- 
тжно. превышать воз- 
точную потребность. 
ремя из набора продук- 
т больных пиелонефритом 
іы быть исключены лук, чес- 
хрен, горчица, сельдерей, ва- 
зальный кофе, какао и другие 
содержащие эфирные 
ма а, которые раздражают почеч- 
ный эпителий. Таким же действием 
облада ютэкстрактивные вещества; 
содержащиеся в крепких мясных, 
рыбных бульонах, жареном мясе, 
рыбе, копченостях. Моэтому в пи- 
тании детей, больных пиелонефри- 
том, длительное время должны 
отсутствовать жареные, острые, со- 
леные блюда, бульоны, копчености, 


различные приправы. 

Очень важно соблюдать правиль- 
ную технологию приготовления 
пищи. Овощи, мясо, рыбу в основ- 
ном дают в отварном виде. Для 
большего ограничения экстрактив 


572 471:2% 


ние 


е до. 


гу} 


продукты, 


нарезать мелкими кусочка, 
лить холодной водой а 
медленном огне. При ? 
няется до 60% 
веществ. 

Такая ди 


большого ву 


тимания к ках Стру при. 

готовления пищи, \ пению ее 

вкуса, максимальном ра нообра- 

Зию блюд. С й ц Юю можно 

использовать разл ЧС Овощи. 

рукты, применять 'альные 
технологическ 


пр; 


лення пищи. 


мясного или ры 


тельно Улучшитс Я, есл; 


потушить В с м: ЕЕ 


ние свежих : 


Может улу 


дающих м 
палител 
жут цим. 
Юпим дейс 
учитывать ст 
пглительного В остром 
периоде болезни применяют травы 


антибактериального и противовос- 
палительного действия (листья 


русники, крапивы, зверобоя, шал- 
я, ромашки и др.), при!стихании 
процесса предпочтение отдают тра- 


вам, обладающим тонизирующим и 


кровоос 
и. При 
пень акт 
процесса. 


том сле) 


вности вос- 


‘ар, мед 


Д, мяту, Обычно 


Я тра 


дель. Его Можно 
Раза в год, 
"я приема настоев лекар- 
в часто значительно 
1выделениемочии орга- 
1НОго Жидкости, В Это 
’ следует давать боль- 
ше в виде отваров 
гов, шиповника, клюк- 
брусничного морса. 
во жидкости может 
но на 20—30 %, Про- 
отерапии также часто 
ОВоЖдается потерями калия, 
я компенсации этих по- 
омендует- 


ацион ребенка р 
ить продукты, богатые этим 
ементом, — изюм, урюк, курату, 
а также морковь, пече- 
артофель, бананы и др: 
Но на значению врача в лечении 
ольных с почечной патологией 
могут использоваться и минераль- 
ные воды (Боржоми, ‚Ессентуки 
№4 и № 17, кисловодский Нар- 
зан, Славяновская, Смирновская, 
Джермуки др.). Особенно полезна 
Минеральная вода Трускавецкая} 
которая обладает выраженным!мо- 
чегонным действием. 


ввод 


азанвается 
больного | 
редь необх 
НМ КОЛ 


кие инфекции (корь, 
р. емический паро- 


ей При этих состояниях в зна- 


РЕ ой степени страдают все 


е д, А у \ 


ост опид я 
ска атина, острые респираторно 
№ У М ттл АР) олевания, ангины, вос- 
\ Р вило, со- 
і ру. ‘их, как пра } 
легки и 9 ару ту 
% ь, КУ) падр аются высокой температу 
ч, № М ВО личной степени интокси- 
ку, 40 а \) ител 
` о у „всего 
К 7 ту М \ видыобмена веществ. Прежде ЕК 
ы 0 УА из-за высокой температуры, уча- 
а К У №, щенного дыхания, значительных 


потерь жидкости нарушается вод- 
но-солевой обмен, происходит сг 
щение крови, развивается 
ксикация, поэтому больного ре 


инто- 


ре 
М8 “ е Ааа ка в первую очередь необходимо 
“АЯ в Ч ры Обеспечить достаточным количест- 
т к. пом жидкости. Жидкость дают в 


виде обильного питья. С этой це 
Можно использовать любой г 
Жидкости — кипяченую 
очень сладкий чай, компот. О‹ 
НО полезны обогащенные ви 
Вами напитки — чай с 


К и 
Поэтому ЛЯ веки годные соки (не очень кислые и 
о Питье следует давать 
к. м виде, а если у ребенка 
та или рвота — в охлажден- 
2 НО не до очень низких тем- 
ператур, 
аг острый период заболевания, 
и Ждающийся высокой тем- 
ТУрой, токсикозом, снижением 
Е. Ита, ребенку рекомендуется 
ая диета, обеспечивающая 
легкое и полное усвоение 
И Все блюда при этом дают 
ком ВОМ, в жидком или полужид- 
9 иде, овощи и крупы развари- 
ОТ до мягкости и протирают, мя- 
60 и рыб 
суфл 
специа 


воду, не 


обен- 


ПРИ НЕКОТОРЫХ ОСТРЫХ 


ПИТАНИЕ ДЕТЕЙ 
ЗАБОЛЕВАНИЯХ 


ваний в остром лихорадочном со- 
стоянии целесообразно кормить | 
больного дробно — 5—6, а иногда и 
7 раз в день. Это позволяет сокра- 
щать интервалы между отдельными 
приемамипищи до 2,5—3 чи умень- 
шать ее количество на каждый | 
прием. Такое равномерное распре- | 
деление пищи в течение дня обес- у 
печивает лучшее ее усвоение, что | 
скорее восстановить на- | 
функции организма боль- | 
іка, При резком снижении 
5 гет бояться крат- 
го недоедания, ни в 
учае не следует кормить 
і насильно. Важнотолько по- 
с достаточном снабже- 
І Ж костью (весь недопо- 
ый ребенком объем полагаю- 
возрасту пищи воспол- 
гь питьем). 

Іри болях в горле и затруднен- 
юм глотании пищу дают в жидком 
+ полуж идком виде, она не должна 
быть острой, соленой, кислой, При 
сильном кашле исключают сухари, 
печенье, кислые или очень сладкие 
соки, фрукты, ягоды, так как они 
способствуют усилению кашля. За- 
ложенность носа у грудных детей 
может вызывать затруднения при 
сосании груди. В таких случаях 
перед каждым кормлением ребенку 
необходимо прочистить носовые 
ходы, что облегчит дыхание и даст 
возможность сосать грудь. Если это 
непомогает, приходится давать сце- 
женное грудное молоко из бутыл. 
ки, однако увлекаться этим не 
дует, так как дети очень б! 
привыкают к более легкому, 
получения питания и пото! 


ваются сосать грудь- 
Составляя рацион пита 


позволяе 
руше+ 


ного р 


аппетит 


по 


льного ребенка 


имеют кисломолочные проду 
(кефир, ацидофильные с и, био- 


Лакти др.). Они легі 


со всасы 
иусваиваются организмом 
Для своего переварива 
количества пищег 
ков, чем цельное 
зуют микрофлор 
Количество 
Остролихорад; 
должно быт 
при пония 
достаточной 
тельных 
сятся орг: 
ры способс К 
среды организма 
которая < 
те болезн 
ниженном аппет: 
ров (сливочное 
ное) надо д 
блюд, не пре 
чистом виде. Об 
ра в рационе не дол» 
количество белка, 
в течение первых 
несколько ниже. 
Содержаниеугл 
бенка в острый пе 


ваются 


ния 


рите 


с 


щее т 


днеи 


одов 
иод 


ру 


ния, при высокой температу 


не должно быть высоким, т 
сви часто усиливают бродильные 
процессы в кишечнике. Кроме того, 
большое количество углеводов, осо- 
бенно легкоусвояемых сахаров, мо- 
жет привести к повышению содер- 
жания сахара в крови, что отрица- 
тельно влияет на состояние нерв- 
ной системы. Углеводы желательно 
в основном вводить за счет овощей 
и фруктов, которые к тому же бога- 
ты клетчаткой, необходимой для 
‘регулирования деятельности ки- 


я болезни у ребенка по- 
ность в витами- 


о собенно полезны 
щные и фруктовые 


олнительно ребен- 
ае " 


значе- 


организма 
кальция 
готворное 
льных п} 
пособствуюп 


2 епря Воспали. 
ах, и солями ка 
ДИМИ лучш 2 
аси п 2 ему моче. 
отделению. При с Ном ие 
ирв а нў 

І Нка нуждаәт. 

увеличении пова- 


тес 


зоте организм ребе 
В зекотором 


ком течении заболевания, 


шературе, если обще» 
нка страдает мало 
знен, его рацион не 
в особой коррекции, 
итания, состав и объем 
ны быть такими же, как 
ых детей. Следует обра- 
о внимание на достаточ- 
чение больного витами- 


п 


обесп 


нами. 


е 


яжелом, затяжном течении 
болезни, наличии обострений и рее 
ци в у детей часто резко сни 
аппетит, отмечается потеря 

и значительная) массы 
а, развивается гипотрофия. 
этих случаях в период выздоров- 
ления в рационе ребенка необхо- 
димо увеличить по сравнению сфе 
зиологической нормой коли 
белка за счет введения солии 
продуктов (мяса, рыбы, твор 
яиц). При пониженном аппетит 
авать концентри 


жа 


(ино 


е 


т 


В 


рекомендуется д б БиХ 
рова нное питание в ыы о. 
объемах блюд, но с достато! ным 


; по“ 
количеством жидкости. Є део 
аппетита можно да 


зышения 
вы овощные нанЗ” 


крепкие бульоны, 
ры, фруктовые и ягодные 
преимущественно кислые. > 
рекции питания очень 
использовать специальные, 
ческие продукты — 

вый, обезжиренный, 
содержанняге 
противоанеми =. 


Нами, 
При тяжелом, затхнйта 


олезни, наличии обсте 


ПРИЛОЖЕНИЯ 


ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ НеКо Ор 
ВЕЩЕСТВ. 


Основные Источник 


ИРИНЫ 
Содержание 
белка, гв 100г 


Продукт 


Мясо 
Печень 
Куры 
Кролик 
Рыба (в среднем) 
Яйцо 
Сыр (российский) 
Творог: 
жирный 


Продукт 


Масло раститеј 


Жир бараний, 


(подсолнечное, 
курузное, 


У. 
хлопко- 
вое, соевое и др.) 


говя- 
жий, свиной 


Масло: 


топленое 
сливочное 
годское 
сливочное люби- 
тельское 
крестьянское 
сливочное бутерб- 
родное 

Сыр российский 


воло- 


я белка 


—_ 
Продукт 


ржаной 
_  Ишеничный 
Фасоль 
Горох 
Крупа гречневая (яд- 


овсяная, «Гер- 
с» 
манная 


а перловая 


ной жирно- 


99,9 

99,7 

98,0 Сметана, сливки 
20%-ной жирности 

82,5 Сметана, сливки 
10%-ной жирности 

78,0 Творог: 

72,5, жирный 
полужирный 

61,5 Сырки творожные 

29,0 детские 


Молоко 6%-ной жир- 
ности 

Говядина 

Баранина 

Свинина мясная 

Язык говяжий 

Колбаса докторская 


И 
Хлеб: 


33,3 
121 


12,6 
# 2, 
І ш е? «Гер 50,1 
3 2 6.5 
11,5 ди Е 
9,3 1 и 5 
70 я 66, 
Ь 71,4 
; 46,6 
і 48,6 
Держа А 
нна с 447 
5 44,8 
40,0 У и 
Э 
360 | о 
35,0 у 1,4 
И 192 
10,0 
Ша 
23,0 Со 
К Ў 
16,0—9,3 
16,3—9,6. 


Продукт 


Содержание 
углеводов, 
гв 100 г 


Виноград 
Айва 7,9 


1: 4 $ я 99,8 
$ ) 99,9 Вишня 10,0 
у 94,5 Гранат 11.0 
А Й 
м ое 979 Груша 9 
і р, ‚Кевлит ный 0,3 Инжир 11 2 
В | Мед 234 Персики 9 5 
О т офельный 79,6 Рябина черноплодная 10 9 
а й кукурузный 85,2 С: 9 6 
19 % & пшеничная 68,9 106 
АТ 64,3 ў ( 
куо М ое 9,8 
Да ц, Т гречневая (яд- 5 0 
ца) 62,1 2 
ГЫ Пру | ан, «Гер- ( 2н | 
с Ода Кулесь (садовая) 6,3 у] 
перловая | 
у } 
7 манная 8,0 | 
Ош жир шено 73 
в рис 7,3 
соль 
Па Горох зы 
р Манда 81 
— Пшеничный 44,7 Вор т 6,5 
тб ржаной да Арбуз 8,8 
2 ТИ 7 
0 -НОЙ ЖИрНо- В се 72 к 560 
го ро те 5, 
Свекла рошек 12,8 Чернослив 58,4 
9,1 Груша сущеная 49,0 
48,0 


ой 
36% -НОЙ жирно“ 7 Брю, 
: я м 


И 8 
т 35 у 
НОСТИ 


Содержание 
витамина С, 
мг в 100 г 


Яблоки сушеные 


Петрушка (зелень) 
Укроп 
Капуста: 
брюссельская 
белокочанная 
цветная 
краснокочанная 
Шпинат 
ЕЦавель 
Лук: 
’ зеленый 
порей 
Картофель: 
свежеубра 
после 4 
сяцев хране 
после 6 м 


150 
100 


120 
45 
70 
60 


55 


43 


) 


Земляника 
вая) 

К РЫжовник 

Малина 

Морошка 


Смородина красная 
а (садовая) 


(садо- 


1 квашеная 


хранения 
Продукт Содержание 
ВН 
мг 
Горох теб: 
Фасоль 0.23 
Соя 0,17 
Крупа: 0,60 
гречневая (яд- шеничные 0,75 
рица) хая 0,52 
овсяная 0,30 
«Геркулес» 0,39 
пшено 0,36 
Основные источники витамина В2 
Продукт Содержание | Продукт Е 
витамина Ва, а и 
мг в 100 г | мг в 
т 2 | 1 
1 
Дрожжи 0,68 Сыр: - Р 
Говядина ЈІ катего- российский 
аа 0,18 советский 
‘ина И катего- Горох 
Е 0,24 Фасоль 
ья 2,19 Соя 
1,80 Крупа гречневая 
0,75 (ядрица) 


Шиповник: 
сухой 
свежий 

Шпинат 

Горошек зеленый 0,19 

Капуста брюссель- 


Ў е хирный ) ская 0,20; 
к). полу. М 0,25 Колбаса докторская 0,15 
ЫҸ М нежирне! Рыба (треска) 0,16 


Основные источники витамина А и В-каротина 


етрушка (зелень) 


ат 
Щавель 
Сельдерей (зелень) 
УК зеленый 
"ерец сладкий красный 
ома 


Продукт ЛЕ 
|] 
ШЕ = “ | 
Печень: | 
Кто в говяжья 8,2 1,0 | 
1 свиная 3,45 — 
Яйцо куриное 0,25 — 
Масло сливочное: 
79 вологодское 0,59 0,38 
тг, любительское 0,45 0,33 
—————___._89щ крестьянское 0;40 0,30 
бутербродное 0,40 0,28 
ана; 
ничныЙ 02 20% -ной жирности 0,15 0,06 
ной 017 25%-ной жирности 0,17 0,08 
рог жирный 0,10 
р: 
Советский 0,27 
российский 0,26 
Морковь -— 


тт 
ИІ 


Продукт — 
Содержание 
кальция, 

мг в 100 г 


Продукт 


р = Ч 70 Я 16 
Сыр: и 
исх , 2 7 
ВЫ 1000 Крупа овсяная $ 
советский 1050 «Геркулес» 
Творог: Лук зеленый П 
жирнх 150 х ‘трушка (зелень) 
полужирный 164 Укроп Я 245 0 
нежирный , 20 Шпинат 223 я 
Молоко, кефир 120 екла 76 И 
орох часоЛь (стручок) о 
Фасоль Хур 107 т 
Соя Т" 
080 
Содержан" 
Продукт < зал т 
ше | 
2043 
Рыба (781 
Говядь 4 
рии 2 р 
Телятина И 800 
рии шу 872 
Свинина м; эми 580) 
Печень г‹ 
Почки г 
Мозги г и 
Язык говяжий 2 Осн 
Сердце гов; 10 ВНЕ 
Печень свиная 
Колбаса докторская аной держат 
Сосиски п нЕ железа, 
Сарлельки говяжьи Молоко 90 бо 
Куры 5 Кефир 95 
Цыплята 160 Творог жирный 216 ! бд 
Яйцо куриное 192 Творог п 220 К 
Творог нежирны 189 9 
Сыр российский 540 15 
и т 0 
Сыр советский 5. 
ад. 
Основные источники магния 6,7 
39 
Содержание Продукт 3,0 


магния, 
мг в 100 г 


Я о 
Упа; Г 
ТРечневая (я. 
) ) И 
ВСяНаЯ Я 
Геркулер у 
рловая Я 
ено 2 
Я 
й. 2 


Шпинат 


Щавель 85 
116 Хурма 56 
129 Бананы 42 
83 Урюк 109 
Курага 105 
Я 49 Изюм 42 
Хе ной й 65 Чернослив 102 
пшеничнЫ Груша сушеная 92 
Продукт Ж Содержание 
1 калия, 
мг в 100г м8, 100 ғ 
Курага 2043 568 
Урюк 1781 774 
Чернослив 864 500 
Изюм 860 873 
Сушеная груша 872, 21100 
Сушеные яблоки 580 1607 
Основные источники железа 
Продукт Содержание Е Продукт Содержание 
железа, железа, 
мгв 100 г ыг в 100 г 
Горох 6,8 Шпинат 3,5 
Браь 5,9 Айва 95 
15,0 Груша 
Крупа: Инжир 4,1 
гречневая (яд- Хурма 2,5 
рица) 6,7 Яблоки А 
овсяная 3,9 Черника 


Г Овядина, телятина 3,0 
чень; 


орог полужирный 17 


Коли- 
чест- 
во, г 


белки 


жиры Угле- 
воды 


Химический Состав, г 
, 


Сахар 
Масло сливочное ^ 


1: 


3 ] 
Я 4 5 6 № я 
Мясо говядины 100 д. _ ма Ш й Г 
Мясо кролика 98 503 77 хр 
Баранина 11 категории 97 202 97 18 
Верблюжатина 107 80 
Конина ү категории 104 
Мясо лося 95 9 18: 
Оленина | категории 104 ег 
Печень: С 20 

говяз Кая = М асло сливочное +41 ский 
свиная = Масло сливочное [39 р 1 
Сердце _говя — Масло сливочное 136 ЗЕ | 
Куры П кат ории — Масло сливочное —18 00 
Яичный порошок 3,2 Масло сливоч- 10 
ыы 
Сахар —32 18 и 10 
Рыба (треска) 07 = Масло сливочное --76 ‹ плужирный 
Творог полужиг 10,9 1,6 Масло сливочное =47 
Е 1 Сахар 16 
Консервы мясные 22 — Масло 5, З0рошок 35 
Оо 32 4 
Молоко цельное ЈО -. 7 РД 
Молоко: . а = Р у в 0,6 1( 
сухое цельное 11 2,8 2,7 43 Масло сливочное 0 А 
Сахар ; СТТ 
РЕ 259 жкагрен- 7,5 2,8 0,1 3,7 Масло сливочное --37 а 1 
ное 7,5 2,8 ? > Е, І № 8 
сгущенное стери- ь Е? 29 А: р т Ҹ 1 
лизованное 40 2, » 3, М х 7 
сгущенное с саха- ; —17, \ 
сЕ 39 2,8 3,3 21,8 Сахар я г 3 
9 12, 2,8 5,1 3,1 Масло сливочное т. КУ 
сухие » Саҳар з № к е ‹ 
нны = К й 
пущи с.саха- ое < 
5 у е; е 35 2,8 6,6 16,4 с сливочн ил сор 
2,8 15 02 Масло сливочное р 
» > , 


3 я х _ рыба Си 
2 Ч р ое 1 шт. 
Ж, К. зо КУР" одужирный 5 


Мясо товядина 


рыба (треска) 


Молоко цельное 


№, > 
«а Сыр Е 
Яичный порошок 


Рыба (треска) 
Мясо говядина 
Творог полужирный 


Яичный порошок 


Картофель 
Капуста: 
белокочанная 
цветная 
Морковь 
кла 
Фасоль 
Горошек: 
зеленый 
зеленый консер- 
вированный 
Свекла консервиро- 
ванная 
(леб пшеничный 
Мука пшеничная 
Й 


Е 


о ы 557 СУУ 557 57 557 


ро ооо 
ъ= № 


Сахар 


Масло сливочное |3,9, 
Сахар 41,3 
— Масло. сливочное 


10,2 
Сахар 41,3 

0,3 . 
0,4 Масло сливочное 2,3 


== Масло сливочное 3,5 


Сахар 40,3 
— Масло сливочное 5,5 
Сахар +0,3 
8,7 Масло сливочное — 1,5 
Сахар —8,4 
— Масло сливочное —0,7 
Сахар +0,3 
0,8 Масло сливочное -Р 0,5 
Сахар —0,5 
— Масло сливочное —1,5 
1,4 Масло сливочное 
—10,8 
Сахар —1,4 
2,8 Масло сливочное. 
—16,8 
Сахар —2,8 
19,7 
6 Сахар 13,7 
3,9 {Сахар 2215,8 
5,6 Сахар 21-141 
12,7 Сахар 17.0 
2,7 Сахар 17,0. 
558 Сахар 
Сахар 


Сухофрукты: 


яблоки 12 

чернослив 17 

курага 8 0,4 — 

изюм 22 0,4 
а. 


Примечание. 


8,4 Сахар 
111 Сахар 
5,3 Сахар 


15,6 Сахар 


При расчете к 
в рационе, учн 


ва сливочного м 
или Уменьшить 


$2,5 г жира. 

В случае замены ГОвял 
дельное меню в следук у 
куры — 201%, кролик — 1: 


мясными п 


Зернобобовые: 

Фасоль 

чечевица 
Мука 
Крупа: 1 
манная 200 
гречневая (ядрица) 
рисовая 0 
пшено 220 
толокно 
овсяная { 
овсяные хлопья «Геркулес» 90 0 
перловая 230 185 
ячневая 180 14 ] 
пшеничная 180 145 
кукурузная 180 145 
Горох лущеный 230 185 
«Здоровье» 180 

'лотская» 180 


1 
1 


Кондитерские изделия 


200 160 
200 160 
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130 
130 


“вается, что в 100 т масл. 


Родуктами о 
НИИ; говядина 


НИ могут в 
— 30197 


м 


ню 
со ол лс 


5) 


рое необх 
а сливочного со) 


Ключат 
/о» баранина — 


О © 00 оо сл оу со оо оо оо со 


Боо 


1х 

тане стерилизов 
тее с сахаром 
чежщенные с сахат 


Ч9Щенным молоҳол 
У 


м "уц слив; 
Ма. 
м Ума 


Ш 21 
100 82 
Я ит 


м 


й д 
к ЖИР иетический 
мягки 


Масса творожная особая 
кефир жирный 


ИЛИН 


250 
250 


250 
250 


250 
250 
250 
250 
250 


молочные продукты 


200 
200 


200 
200 


200 
200 
200 
200 
200 
200 
200 


Консервы молочные 


Молоко: 


о 


Кофе 


Про 


Ционной 


стокваша 
Ушки 


сухое 
СУщенное стерилизованное 
сгущенное с сахаром 

ки сгушенные с сахаром 

0: 


со стущенным молоком и са- 
харом 


со сгущенными сливками и 
сахаром 


С0 сгущенным молоком и са- 
Харом 


0 сгущенными сливками и 
сахаром 


сублимационной 


с 
Йогурт 

4 сублимационной сушки 
Ацидо 


ная паста сублима- 
сушки 


5 
5 


— о 
= 


| 
| 
| 


ало а л 


ЕЕ 


— 4 
5 
о А 
Вишня 


165 130 
Черешня 165 130 = М. 
Шелковица 195 155 55 =. 


Ягоды 


Брусника 140 11( 

) 10 
Голубика 200 160 = Е 
Ежевика 190 150 Эу Е 
Клюква 145 115 г Е 
Крыжовник 210 1 б 5 = ЕЧ 
Малина 180 145 Е. 10 
Смородина: тв 

красная 


1 5 
Томат-пюре - 25 8 
Томат-паста - 30 10 
Консервы Фруктовые, ко 200 — — 
Фруктовые соки ) 200 18 5 
Варенье - 45 20 
Джем — 40 15 
Повидло — 36 12 
Пюре из айвы — 3 


Сметана «Детская» 250 

Творог «Здоровье» 

Масло сливочное (растоплен- 
ное) 

Молочная смесь «Маль» 

Ацидофильная смесь «Малі 

Каша: 

молочная гречневая == 10 

молочная рисовая = 10 

молочная овсяная 


отка» — -- 8 З 


олочный 
Олоко «Виталакт» 


160 
130 
160 


считаны на н 


Продолжение = 


© < оо | 


130 25 
110 20 
130 25 


аиболее употребимые меры объема, в том 
на, столовой или чайной ложки. При этом 


| 
5 № р лото стака 
10 1 < ть чай от мл: стакан чайный — 250, стакан граненый — 200, ложка сто- 
1 И х ие о 5, Масса продуктов в стаканах приведена при заполнении их 
$0 е н. ый а в ложках — «с верхом», за исключением жидких продуктов. 
ў) \ о" 
` 
1% 14; у у 
1$ х р 
7 И 7) Приложение 4 Продолжени 
< 1; М В Е У 
0 5 ония о массе а аа 
^^ пищевых ПРОДУКТОВ* той вр — 
< м умаи 
к 
вЫ н 2) р Продукт Масса 1 шт., г 33 
А ПИЩЕ К 13,5 
250) 2) Оер Хлеб и хлебобулочные изделия 26 
" 8 Булки городские 200 
| =: И ) Сдоба обыкновенная 50 г 
) — 3) | Рожки сдобные 60 14 
200 9 ) я молочная 200 Пряники 20 
= | ки прост м: 
20 в Заанки оо т а 15 
я 1 Си простые 10 Молочны 
== ГТ!) хари сливочные 20 е продукты 
е УИ , Сырки глазирован- | 
Ут д 1 в. ОНдитерские изделия а ные 50 
акар-рафинад: мт плавленные 30 и 100 
прессованный 7.5 в. 109 56 
е раство і Овощи 
Карамель < б К З 
Кон с начинкой 6 арт офель 100 
Ба ТЫ» глазиро- Лук репчатый 75 
в НЫЙ — шокола- Морковь красная 75: 
М 12,5 Огурцы грунтовые 100' 
ь Петрушка (корень) 50 


Конфет 
н ы неглазиро- 
-анные, батончики 15 


М, © 
_ армела 
а 05 


Томаты диаметром, 

см: 
9.5: 
6,5 


Про 


Долже ние 
1 2 ПЕ 
Яблоки Анаметром, 
см: 


6,5 130 
7,5 200 и 
Апельсины диамет- 0 
ром, см: й е 
ў ГА 02 
65 100 р ИКОС ов 
5715 150 куриные | кате- б ү ро с 
Грейпфрут 130 тории 47 Ге 
Лимон 60 
Земляника Садовая 


перет елиные 
8 
< 


—5 7—10 10—13 14—17 
к —_—==—- 
Завтрак 


зим варят в каст! 
Каша, Овошни 


аки при варке ий 
сп 190 7 = чднра светлыми. 
К ое 150 180 200 250 300 350 в КДОЛЬЗОВатЬ | 
оток людо А 0 80 100 130 150 һе изделия, В 
сре 20 3 50 702 ТОО ТА 
100 5 1 


"0 сухую обо 
180 200 200 250 250 ооотевция на 


ц Аа0мерна я 
0 150-60 о 120 Ве нн 
150 180 200 250 350 450 ву. Каждог 
=. = ў у “Жей Рыбу 
2Юдо из мяса, Рыбы, пти- 60 70 80 100 130 150 № ры Ярко-к 
Гарнир СООО 150 0 150 200 250 аа й отно 
Третье блюдо: є, Цем д, 
напиток ШО 450 0 200 200 1250 20 а тыбы Са 
Мусс, желе 60 100 130 150 150 200 Г, ТУ 
У ока Фическ 
Полдник А 250 ВТ 
Кефир, молоко 150 150 200 200 200 250 а МА а оброк. 
Булочка (печенье) 40 60 70 90 90 100 50) 1% ж а вы 
6% 15). 0) в) (30) (50) ( Е 
Блюдо из. хворога, крупы, 
Овощей 50 60 70 100 
Жие: фрукты 100 
Ужин 


_©ь ощное, Творожное блю. 
х ко, 


Приложение б 


УКТОВ, . 
ости основных ПРОД | 
И ЕТСКОМ ПИТАНИИ 


жир мягкий, часто окра- 


красный цвет, 
авт заполняет всю трубча- 


со Им ‹ ы 

а цвет. Костный мозг 
ны ет от краев. На разрезе мясо плотное, упрӯгое; 

быстро выравнивается. Запах | 

| 


ии ямка 
4 Ея свойственный данному виду животного, 
р "ровную поверхность, покрытую инеем, 
красного цвета. 
от прикоснов ых А 
р а розовато-серого цвета. Жир л я 
уозерхио может быть светло-желтым, Сухожилия шлотные, 
ла с серовато-желтым оттенком. 
ВТ таявшее мясо) имеет сильно влажну 
), с мяса стекает прозрачный м 
сенция неэластичная; образующая 
зется. Запах характерный для к 
Доброкачественность морож 


поверхность разреза (не 
красного цвета. Кон- 
звливании ямка не вы- | 
да мяса, 

енного мяса можно 
‚ который следует 
запаха мясного сока, 


ввести в толщу мяса и затем ус 

оставшегося на ноже. 
Свежесть мяса определяется такх 
50 180 кусочек мяса варят в кастрюле под 
0 20 # ляющегося при варке пара. Бульон 


(лестки жира светлыми. При об 


аркой — небольшой 

еляют запах выде- 
должен быть прозрачным, 
кислого или гнилостного 


70 80 10 П запаха мясо использовать нельзя. 
Ц Колбасные изделия. Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны 
з плесени, плотно прилегающую к 


40 
мы 
розовая, И на разрезе плот Окраска Да 
ПА зеам ‘я, цвет сала белый. Запах и вкус изделий приятные, 
50 60 0-00 Рыб еские для каждого сорта, без посторонних примесей, 
180 20 яя тает к а У ‘свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно приле- 
Г у а, жабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, 
8 10 В, при нажал ел Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется от Костей; 
М. ЕЕ тии пальцем ямка не образуется, а:если и образуется, то быстро 
150 И а Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей 
7 И Ы Чистый, специфический, не гнилостный. 
У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к 
20 гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит; мясо после отхаивав 
рава отоо, не отстает от коден запах свойственный данному виду 
» осторонних примесей. 
м Ее рыбы ные ввалившиеся глаза, чешуя ‘без. бл 
живот часто бывает вздутым, 


ХОкрыта мутной, липкой слизью, < 
90е отверстие выпячено, жабры желтоватого или грязно 


’ Сухие или влажные, с выделением дурно пахну 


плотная, сонная. 


70 


варят в небольшом количестве 
Молоко и мо 


лочные продукты. Св б 
слегка желтоватым 

белый цвет со 
Слегка сладков 
посторонних 
Творог имеет белый 
Массе, одноро дную 
З посторонних 
зование творога Разрешается 

Исключение составляе 
©пециализированноу ‹ 
Сметана 


или слабо- 
нежную конси 3 
привкус 


дол 
ПИНОК белка и жир. 
продукта, кис 


^ СВежею 
всегда исполь УЧРеждениях 
Сливоч: 


по все 
месей. П 
шего собой 
масла 


КеЛтЫЙ цвет, 


пах и вкус, баз 


того С 


Редставляю- 
зед Употребление 
детей не годится, 


счистить. С 


Т пег 


использовать только кури- 
лі и птицы не разрешается, 
они час :озбудителями кишечных 
инфекций, 
Свежесть просвечивания их через 
Овоскоп или ую трубку. Можно ис. 
пользовать и яйца в 


раствор! соли (20 г 
соли на 1 


створе соли тонут, а усох- 


Приложение 7 


<оличество 
Каша Ко, Ы 
——————— крупы на Ї кг 
выхода каши, р 
1 


Рассыпчатая 

Гречневая (ядрица): 

ИЗ сырой крупы 15 21 231 
из Ноджаренной 1,9 24 


прило Ж 


од! 
ЛИЦА отх В 
«ВЫХ ПРОДУ 
них холодн 
ПАРНОЙ ОБРА? 
одоная часть от 
сы продукта, © 


-—— 


Нес 


Жидкая 
65 
65 


Приложение 8 


ТАБЛИЦА ОТХОДОВ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
ПРИ ИХ ХОЛОДНОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ 
(несъедобная часть от общей 


массы продукта, %) 
роду 79 свекла 


= сельдерей (зе- 
Продукт Носъедорндя ле 27 р 
| сельдерей (ко- 
Д 
При! | рень) 
томаты 
Крупы укроп 
Бобовые 0 фасоль (стру- 
ртофель 2, чок) 
Овощи: чеснок 
ба > шпинат 
клажаны ВЕ 
кабачки а 
Бахчевые: 
капуста белоко- арбуз 
чанная дыня 
капуста цветная тыква 
лук зеленый Фрукты: 
(перо) абрикосы 
лук репчатый 
морковь 


Продолжение 


т ОИЩИИ 
1 


тло 


1 
оленина ү кате- 1, СЖ жи 
рябина цчерно- гории ў 7 и 
плодная 10 оленина 1 кале_ т {Ӯ | 
слива 10 гории 26 бк г. 
финики 20 свинина мясная 15 р 98 Й 
хурма японская 15 телятина [ кате. И 0% рих? 
черешня 15 гории 28 ГАТ га 6. 
яблоки 12, ягнятина 29 И. 08 я 
Цитрусовые: Субпродукты: А р ом 0“ 
апельсины 30 печень говяжья 7 П р, ЖКО 
прейпфруты 35 ПОЧКИ говяжьи 7 ў иќ ло 00: 
лимоны 40 мозги говяжьи 13 1? 21 
мандарины 26 сердце говяжье 9 (0 Э смо? 
Ягоды: ЯЗЫК говяжий 11 рой 1 
брусника 5 печень свиная 3 б це Я! и 
виноград і Т свиные 2 07 з соков 
голубика е изделия | я у. 
ежевика с 1,5 0707 — 100 
земляника садо- о. А 
вая ра  шельсина, | 
клюк / и КОМ 
ря 0076 КИПЯТ 
крыжовник Р и 
малина 44/28 зі схозыжима/ 
морошка ории 52/33 ашки и отжа 
Облепиха т е Г кате- б ото вкусу, 
смородина 6б У ‘ин, манд рин 
лая т 
смородина крас- а дальне- д (0 Мркови, } 
ная сточная р 19 атор, натер 
смородина чер- унь морской а5 озы 
гр 3 Унь речной 52 00у ал 
черника 2 91 \ Татох 
шиповник 10 Б: ер 
Мясо: я М 7100 а) 
баранина | ка- ТТ 
тегории 26 муксун о м № р 
баранина П ка- палтус 40 № кузь н 
‚ тегории 32 хек 43 к тер 
Говядина І кате. щука 57 к м 00 
гории 25 Соленая продукция: А, М : 
ХОвядина Ц ка- сельдь 43— 0. Око 
хегории килька 46—50 А Ка Чац 
хамса 50 у Коа у 
Заб “а 


ЕЕЕ 


“ Числитель обозначает полунотнае 
шеную птицу, знаменатель — цотрошеную, 


спосоБЫ ПРИГОТ ОВЛЕНИЯ БЛЮД 
— ПЕПТУРЫ И СЙ ПЕРВОГО ГОДА ЖИЗНИ 
‚РЕЦ для д ковь, капусту, репу, картофель, кабачки вымыть, 
’ ч СУ 
ной отвар. т ми ломтиками, залить холодной водой и варить 
ООШ резать ности и полного разваривания, процедить через 
| ИИ кой до Мсн до кипения, перелить в стерильную бутылочку, 
А | кры марлю, д 50 г, вода — 100 мл. Выход — 100 ил. 
ные —— 2 
1 й овощи Ра сжих яблок. Свежие яблоки без пятен вымыть, обдать 
| из Е натереть на терке, переложить в стерильную марлю, | 
А 1 пятком, ое отжать сок ложкой из нержавеющей стали; можно 
ЕЛ С 
м сложен! ться соковыжималкои. 


0 г. Выход — 50 мл. 
дец | яблок 


Сок из вишни, сливы, ВАШИХ (с 
| ль обдать кипятком, освободить ‹ 
Коо Сда | ї2рлю, отжать сок Дои з нер 
С { Вишни, сливы — г. Выход — 
К 208 Сок из черной смороди! м: 
Уры, ! спелые, немятые ягоды, про? 
отжать сок через соковыж 
рир стерильную бутылочку. 
Цы Катер И Ягоды разные — 100 г. Б 
Сок из апельсина, манда 
Категория ПИ ЗЫМЫть, обдать кипятком, ү 
‚ МТО 00 (1 елянной соковыжималки ї 
Яйца хуриные а. 


Приложение 9 - 


Е ЕЕГ _ 


вы) перебрать, тщательно про- Г 
косточек, сложить в стерильную 
щей стали, 

ил. 


брусники, черники. Отобрать 
точной воде, обдать кипятком, 
стерильную марлю, перелить в 


2# мл. 
лимона, грейпфрута. Спелый плод 
езать поперек и выжать сок при помощи 
и разделить очищенный плод на дольки, 
вынуть зернышки и отжать сок через стерильную марлю, добавить сахар- 


вый сироп по вк 
горни п по вкусу. 
а Ў апельсин, мандарин, лимон, грейпфрут — 100 г. Выход — 60 мл. 
камбала даль к из моркови. Морковь тщательна вымыть щеткой, очистить, 


5 ДЕ кипятком, натереть на мелкой терке, выжать сок с ПОМОЩ 
20 РУЧНОЙ соковыжималки или через стерильную марлю вперекрутку. 
Моркоь недостаточно сладкая, можно добавить немного сахар) ого 
ЧИОЙ сиропа. 
окунь рё 7 


4 

ска Морковь — 100 г. Выход — 40 мл. оле Са 

Сок из помидоров. Спелые, без пятен помидоры вымы _ обдать бдат 

Бан ерез соко- 

т ус ком, разрезать на четыре части, размять, выжать сок вы ў 
акру?) ! Е алку или стерильную марлю. ч 


Помидоры — 100 г. Выход 60 мл. 
: оч 
Сок из белокочанной капусты. Капусту Еа 
ъ, обдать кипятком, тонко чарезат та 
ЛОЖКОЙ из нержавеющей стали, сложить р 


И выдавить сок. — 20. 
Капуста белокочанная — 100 2: Выход , Ж. 


Пюре из моркови, Мо 
нарезать кусочками, З, 


огне до готовности И 


ть 
Полного вы тия, 
оар через сито, до авить подо орячу Стир а ел 
—3 мин. В готовое пюре добавить нн немного 9 орко ь бо 7 у 100 А м 
орковь — 100 г молоко 2< Растите ма ло и кт Ў АА СА . 
› МО7 — 25 м. м }. у =: 
ход — Я › масл га 4 
д — 100 г Растительц х и я Но 
Пю из разных г, Вы. у у СЛ 
свеклу, А ) Е Разные овощи (морко РА бет прив 
7» репу) про: Очистить, нарезл”, 1 КОВБ, к Пуст а 100 рв 
С небольшим колиҷес оды, тушу», 2Рёзать, Положить, А 1, тыкву |} ки 2р я 
Чтобы на дне кастрюли время была ЗУД крышкой ле; Бре: ло Пий 13 
Д хла вола (т 
пяток), до р 
нарезант 


Через сито, де 
довести до 


раститель 
Овощи Ба ельное 


2, Молоко — 


растите. льное 


Очистить ЛЬНО часа 
т Ите еї 

е = н гечени! 

чем си Е нЕ горя- © ече © 

а Е ^0, немного 

соли, у о ре 


я 
ельное масло, 200 ё 5 - 
Выход 


ельное —3 г. 


Пюре 
зеленые ли 
до покрытия, т 
выкипания вол 
молоко, немного ‹ 
тительное ма 
маслом, рас 


ая Крупа — 1002, 
сту очистить, удалить Ё уз масло Сливочни 
)чешкі Б" | 


› Залить кипятком 
рышкой до готовности и 
ез сито, добавить горячее 
В готовое пюре добавить рас- 


\! 
ш розовая» В гот 
ть сок из свежей мо 
еня крупа — 10 г, 2 


т ) куриного яйца. Бо сок моркови 
Цветная капуста 50 г, кабачки — 50 , Желток — ‘|4. шт., сливочное Ч = [00 г. 
Масло —3 г. Выход — 100 > я с фр? ТОВ 
З ‚сту и каба ива 5 
Суп-пюре из цвет Цветную капусту и ха у влить раз 
ЧОК очистить, залить кипятком, варит 


под плотно закры 


Посуду, горячие овощи г 
посолить и довесту 


Б 

Е у о № } 

отвар слить в отдельнув к а Ч 
единить с отваром, немного ое, Сти до 


ть чер 


и до кипе ц заправить сливочным к: Жука 1 
а НИ А ино йца. У 
маслом, растертым с желтком сваренного вкрутую куриного яца очное % Руктов об 
Цветная капуста — 50 г, кабачки — 50 г, желток — {4 шт., слив пюү 
Масло — 3 г. Выход — 100 г. % 


Пюре из шпината, УИ шпинат 
тщательно промыть в прот 
полностью стекла, переложить в кастрюлю, тушить на мау 


собственном Соку 10—15 мин (до мягкости), протереть 
заправить белым со 


мао 

рневые части; 4; Ң 

очистить, удалить корнера ЕЕ, ад е Мясо 
аге. что х Ягу 

очной воде, ост авить в дуршлаге, чт 9с 


н 
“И 

м огне в м ‘м П ти. Ост 
‚рез сито, % 


че 
САА. в нем Г? чз 9 1 
Усом (распустить сливочное масло, ЕЕ мин), ЭМ ать го хице 
добавить горячее молоко и проварить 550 СлИрОЧ- бае 3) мя, 
до кипения. Готовое пюре заправить м ~ 40 а 
› в 
харным сиропом. ливо4= | 
100 г, мука пшеничная — 5 г, молоко — 50 мл, © чи" пее 
сахарный сироп — 2 г, Выход — 100 г. й № енку ови 
ко 
В кипящую слегка подсоленную воду тон › 


Ую крупу, варить на слабом огне ру 
мин, добавить горячее молоко, сахарный сиро 
Готовую кашу добавить сливочное масло, 


олок 
р Е 5 2. Выход — 100 г. 
сло сл. 


Вскипятить воду © половиной порции моло- 
варить на слабом огне 15—20 мин 


№ ю крупу, 
т, м б ин немного посолить, добавить сахарный 
м, № К ШЕ ое молоко, довести до кипения. В готовую 
Зо," А чное масло 5 
е ду ко 0 в з 10 г, молоко — 100 г, вода — 25 мл, сахарный 
22 Фа КК ТЯ ОЯ крупа ное — 3 г. Выход — 100 г. 
оо едо Ре мсл? с 
2 о № кна 10%-ная. Молоко довести до кипения, при пос- 
у, 2 Е и Ни влить в него разведенное в холодной кипяченой 
Офо, ом Варить 2—3 мин при непрерывном помешивании, немного 
Ом ЛЬ щ, т а обавить сахарный сироп, довести до кипения. В готовую 
и Ко Т Г ить сливочное масло. 
ТЬ ест Ао , рт 284 1012, молоко 100 мл, вода — 20 мл, сахарный сироп — 
сливочное — 3 г. Выход — 110 г. 


ю воду при помешивании всы- 
ую гречневую крупу, варить 
шу протереть через сито, 


0 
ра у Эм масл 
~ л добар е Каша протертая гречневая. В кипя 
а) сл [а КМ тать предварительно перебранную 
та и слабом огне в течение часа. Р 


200, к 
вету Чаа, добавить торячее молоко, немного ный сироп и при помеши- 
На м о Хапусту = онин кипятить еще 2—3 к кашу добавить сливочное 

Єлкув О масло. 
| К 7 > 
акрытоў К ОЗ, Г Гречневая крупа — 10 г, молоко — 100 мл, вода — 30 мл, сахарный 
тереть це ышк д0 8 пит 3 мл, масло сливочное — Выход. — 100 г. 
ў . 
РЕЗ сто дд Каша «розовая»\ В готовую, чуть остывшую 10%-ную манную 


мин, В 
"Этот о 
Овог 0р дор ашу влить сок из свежей моркови или помидора, тщательно размешать. 
Манная крупа — 10 г, молоко — 70: мл, вода — 25 мл, сахарный 


Го вкрутую Хурииюяю ШОК 3 г, сок моркови (помидора) — 30 мл, сливочное масло 


©) 62 
50:2, желток Ия 32 Выход — 100 г. 
Каша рисовая с фруктовым пюре. В кипящее молоко при непрерыв= 
ЮМ помешивании влить разведенную в холодной воде рисовую муку» 
ать 5 мин, в конце варки немного посолить, добавить сахарный сироп, 
ово пюре, довести до кипения. В готовую кашу добавить сли 
ое масло. 
Рисовая мука — 10 г, молоко — 100 мл, вода — 20 г = 
(ип — 3 г, фруктовое пюре — 30 г, масло сливочное — ® е. 


190 г. 
очками, залить водой 
Пюре мясное. Мясо нарезать вебольшини и 2 через мясо" 
ва наг * 


и е 
шить до мягкости. Остывшее мясо провер еее. 


о О! 
к я через мелкое сито, Д гщат 
У, затем протереть ре СЕХЕЋ сливочное масло, тщ 


посолить, довести до кипения, 
Сремешать, снять с огня, а 
50 Мясо говяжье — 40.2, вода — 50 мл, масло 
г. 


ное — 3-58 


телячью) печень 
Пре ие пе Говар ныв 
ить в сливочном мё 


— 50 мл, вода —- 80 мл, сахарный 


| 
7 
| 
| 

! 
д] 


Суп-пюре МЗ курицы, Св ыы 
репчатого лука, Сварен арить бульон 


аренног Мясо курит ИЕ 
с ‹ З - с. Урицы працу Мяс, 
онт ? КИПящий бульон, добавит ить аЖды 
} 7, 4 78 5) - ) М 
Муку, кипятить 25-3 мин, Немного посо ПАВЕ со 
Молоко и довести до кипения. Е 10солить обазу 
Курица (мясо ) — 30 


<, молоко — 2 
коренья петрущки, лук рети У 0 Мл, 


пшеничная 3 


атыу —. 


6604 — 80 
уу по Ї ә масл 7 
"7-2 2: Выход — 100 2 › Масло сл 


Котлеты ИЗ мяс 
рубку, смешат 
пустить Через мясо 
добавляя холодную 
Уложить их в ‹ 
крышкой в 


рет 
ГовЯжье 


е разл 


Хлеб Пшеничи 2, 


‘ясоруб- ° 
перемешать, 
ховке в течение 


5:6) 
течь в ду 


елток — А Шт. масло 


пропустить 
орубку, доба- 
е масло, все вместе 
шной массы сформо- Шры питания в. 
ловину залить водой Г 

онь на 20—30 мин. 


г, желток — 4 шт. в 


Приложение 10 —— 
Я ДЕТЕЙ В ДЕТ дошкольных Ш 


р, 
МТ 
Нормы питания в ких дошкольных В 
учрежден день на 1 ребенка Ба 
===: хад 
В яслях (дети В детских садах (дети х фел. 
до 3 лет) 3—7 лет) 


Ң 
2 Мае, № 
Продукт 


с длительностью пребывания в учрежде- № 3 Мака 
нии, ч Мы м 
Е: Е та В в 
9—10 12—24 9—10 12 24 Ке 
Е 2 к) 4 5 б У ё 
_ ты 


25 60 250 по 10 
25 60 


Продолжение 


ь 
Ум 5 5 10 15 
о К 5 З ? 5 
й т, 1 ч Ў 2 1 : 
а Кофе злаковый р 2 э : 
е) 0свобо 07 00 | б Б а 02 02 02 
Воде Хлебо Через м те Чай 
ВИТЬ Растительное Масу ру) Ы | НИЕТ 
: | санаторных доткол 
полученной ПЫШНО мси фр) Нормы питания в чык. оа 
В ПОСУДУ, наполовину злу г в день аа 
с на. П —— Для детей в возр. - 5 те - 
Шины — 10 2 ЖТ 1 Продукт = | 
: Е - 2 9 — 
‚ АЛ 
р? 1. _—_— о 
Прилоки, Хлеб: а 
ОШКОР Пшеничный 14 
ких д0000# : 
ГСК му 2810 А 
а: 
ях пшеничная 3: 
и: Картофельная 3: 
Крута, бобовые, макаронные изделия 150 
ртофель 


Сыр 

Чай 

Кофе злаковый 
Соль 

Дрожжи 


Г г И? 1002 
а Приложе П СОА фар, м 
‚ ОТОВЛЕНИЯ ино с 


м 


Предваритель ая 
ЧИТЬ в кипят 


тке в соотноше: 


посуде с закрыл 


П РНИЧНо ' Е и | | 
‚`1шени а отруби замо. 12 сей оЧанна? 


та держать в и 


ей — 1:4 


ЛОКО, рт. 
с и т Ш 
в 40—40 мин, И аш ЛИВ! 
рщ е Тщательно А дело С 
мешать и 1 е щен И" 
свеклу и 


ую очищенную {< 


Ук нашинкова с 071 
Готов ТЬ, чневая 


все овощи перемешатт - ; добав: 
При подаче в тарель, < с то 


вленные отруби, всыпать В 
рел - І ное вкрутую яй 0, 9000062 1 
сметану ать мелко н; а: 50 нашинковат 
Е 4 Лук н вета 
Кефир - ё лук зеленый — 10 г зивоватого Ц 
Огурцы свеж 3 метана — 25 г, отруби пшениц- г кашей. Р 
в — 1 и к Полевая крупа — - 
= 4 А 7а №10 сливочное — 
} їе С отруб: очные вкрутую яйца мелко нару- 0007 
соели 2 


простоквашей (кефиром), 
посыпать м. 


елко нг 
Яйио — І 
лицо 1 


5 г, зелень — 3 


10 с отрубями. | 
Ь, 1 оставить в тег 
— 25 г, отруби пшеничные — 5, 

) 2, отруби пшеничны, Му, Затем добавят 


Биточки с от 
Через мясорубку, } 
Сливочное масло, тп. 


ть кусочками, провернуть 

°нные пшеничные отруби, тес 
ыы А то 

чки и отварить 7 обмина 


Их на пару в тече 
Мясо говя> 
г, масло сливоч 


рормовать бит 


7; э ў < и 
ное — 4 г, ход 


а ать ү 
ил, подготовленные отруби — зау верхне; 


. и, 40 нича 
Запеканка из тыквы с рисом. Тыкву вы удалить семечки, | ливо 

нарезать вместе с кожицей соломкой, ) 1 ›мытый и предвави- р 
тельно замоченный на 1—2 ч рис, немного посолить, добавить воду, 
Подготовленные отруби, тщательно перемешать, выложить на сухой 
противень и запекать в течение 25—30 мин в духовке, после чего на 
ге оеь запеканки вылить взбитые с молоком яйца и запекать еще 
29—15 мин. 


Тыква — 120 г, рис 


— 20 г, вода — 30 мл, молоко — 40 мл, яйцо 
2 шт, подготовленные 


отруби — 10 г, Выход — 150 г. 


е начала запекания массу осторожно пере 
молоком, добавить растопленное масло, взбить и выли 

динга, после чего запекать еще 10—15 мин. а. 
СТЬ уриа __80 г, картофель — 40 г, морковь — 40 г, отруби _ 
ста ибен" о — 1 шт. молоко — 40 мл, масло сливочное — ,. 


аі 
од — 180 2. | 
пла из капусты и отварного мяса, Капусту белокочанную 


Аз растить, нашинковать, потушить в молоке почти до готов- 
му у Ыт отем при помешивании всыпать сухие отруби пшеничные и 

Ц и о еще 5—10 мин, немного охладить, добавить сырые яйца, тща- 
№, Пн перемешать. Половину полученной массы выложить на противень, 


лу положить фарш из отварного пропущенного через мясорубку 


оч ае е | петка поджаренного мяса, све] покрыть оставшейся капустной 

22 Тец ^5 С осой посыпать тертым сыром, с знуть маслом и запечь в духовом 

ный А НИв 10. шкафу до готовности. При подаче полить растопленным сливочным 
Волл фир Ч маслом или сметаной. 

Л Капуста белокочанная — 100 г, молоко — 20 мл, отруби тшениче 

со гозяжье — 60 г, сыр — 5 г, масло расти- 


с ре х 1 
Олом 10 ъъ) ные — 102, яйцо — |з шт., м; 


ВИТЬ п МА, Ка, тельное — 1 г, масло сливоч 4 г (сметана — 10 г). Выход — 1250 2. 
СВаренное М7 Ы а ‚. Р | 
070 а Каша гречневая с отрубями. Гречневую крупу перебрать, подсушить 


60 на сковороде, всыпать в подсоленную воду и варить до готовности. 
% ЛК зелны-й Репчатый лук нашинковать, слегка обжарить. Пшенизные отруби обжарить 
Ка — 2) с прак 0 храсноватого цвета (не пережаривать). При подаче соединить с 
луком и кашей. кА 

Гречневая крупа — 50 г, отруби пшеничные — 50 г, лук репчатый — 
0 г, масло сливочное — 10 г. Выход — 150 г. 


влевием сахара развести 
пока дрожжи не начнут 
муку, смешан- 


Пениться, затем добавить оставшуюся 
ко с отрубями; хорошо вымесить, до 
3 хорошо вымесить и поставить в тепл 
3 А тесто обминать. Готовое тесто раскатать нарезать поло 
плести из них косички и оставить на 30 мин в теплом ме 
Чего смазать поверхность молоком и выпекать в духово 
ние 30—49 мин: 


Мука пшеничная 
вода — 30 мл, сливочное масло 


100 г. 


} — 101 =) 
— 60 г, отруби пшеничные вы 
А (маргарин) — 3 г, дрожжи — 


посента ющих 


Молдавии, — 


учреж 


де 
ят 


тиднев чые 


меню 


‘си, посещающих ау 
Учреждения респ 


? ДО Г 
‘авказья.— М., 1984. } Д К. 
Детей, посещающих 


Водукт 
ей Азии и Казахста- ро 


І Б 
ях северных районов ВК 


детски 


ых учрежд 


Х Доткольн 


ЗКолактозных смесей в педиатрической ну и 
активных доб 


те | 
8 
ах пру 
авок к детскому питанию. — 


9 омы 
веенение “Внофрукт олара в пита 


‚_ Ладодо К. С. Дружинина Л. В. 

’ Продукты и блюда в детском питании.— М.: Рос- 
У _гропромиздат, 1991.— 190 с.: ил 
_ 58м 5-260-00656-9 
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